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“थक नये श्रकार की पुस्तकों के समान इिन्दी-संसार 
| में पाक-शिक्षा-सस्बन्धी एकप्रामासिक तथा 
466: 40) बृहत्‌ अन्य का असाव था। थों तो छोटी- 
(02270 803, छोटी कई पुस्तकें आपको मिलेंगी, लेकिन न 
हि पी तो उनमें किसी चीज़ के बनाने की विधि 
4 २ ७7 विस्तृत दी है और न सिलसिलेवार। नाना 
पु प्रकार के अन्न और ससाले, जिनका अत्येक 

घर में, अत्येक दिन प्रयोग होता है, अधिकांश स्री-पुरुष उनके गुण 
तक नहीं जानते | वालिकाभों को पाक-सम्बन्धी जो शिक्षा घर की 
बढ़ी-बूढ़ी ख्रियाँ दे देती हैं, उसके अतिरिक्त वे नवीन चीज़ें बहुत 
कम बना पाती हैं! इसका एकमात्र कारण यही है कि उन्हें न तो 
स्कूलों में पाक-शिक्षा-सम्बन्धी किसी प्रकार की शिक्षा मित्रती है 
और न घर पर ही इस शिक्षा के साधन प्राप्त होते हैं। बहुत से 
पतिदेवता, जिन्हें रोज़ नये-तये खानों के आस्वादन फा चस्का है, 
अपनी खस्री से आयः इसीलिए असन्तुष्ट पाये जाते हैं कि वह पुराने 
हरे के अक्वावा कोई नवीन पदार्थ नहीं चना सकती । भ्रस्तुत पुस्तक 
के सुयोग्य ढ्ेखक ने इन्हीं सब बातों को दृष्टि में रख कर बहुत ही 
सरल भाषा में सविस्तर रूप से इस पुस्तक में पाक-शित्ता- 





( ६) 
सम्बन्धी चहुद सी ज्ञावब्य वातें अद्धित की हैं। स्वर्गीय पयिदत 
मखिरास ली ह्वयं इस विद्या में बढ़े श्रवीण थे, अतएवं उनकी 
लिखी हुई इस पुस्तक के उपयोगी और प्रामाणिक होने में कोई 
सन्देह नहीं। किन्तु यह चात यहाँ निवेदन कर देना ज़रूरी है कि 
प्रत्येक पदाथ के सम्बन्ध में लिन सस्तालों का उदलेख किया गया 
है, उन्‍हें आँखें बन्द्र करके अमत में लाने से बहुत सम्भव है, 
किसी धर के छोग उसे पसन्द न करें। कोई नमक फम खाता है, 
कोई अधिक; फोई हींग ख्याता है, कोई नहीं; किसी को अधिक 
म्रिघ प्रिय है, कोई उसे छना भी पसन्द नी करता। इसलिए स्धिययों 
को चाहिए कि वे अपनी ठया परिवार वालों की रुचि को ष्टि 
में रखते हुए पदार्थ बनायें! इशारा समझ कर थे अपनी बुद्धि 
से विशेष स्वादि्ट पदार्थ तैयार कर सकती हैं। अन्य विषयों 
के सम्बन्ध में प्रदीण खेखऋ ने अपनी मृसिका में स्व सबिस्तर 
रूप से प्रकाश दाला हैं, इसक्तिपु विशेष लिखना दया है| 
हमने पुन्तक्क के अन्त में गरृह-पवन्ध-सम्बन्धी अनेक ज्ातन्य 
बातों का णक्र चुना हुआ संग भी दे दिया है। हमें आशा है, 
बहिन इससे अवत्य ही अ्रस्न्न होंगी। गरदिं इस पुस्तक हारा 
भारतीय समान को छुद्ठ भी दाभ पहुँच सका, सो इमें वास्तव में 
दादिक असन्नता दोगी और इस अपना सारा परिश्रम सफल 
सममकेंगी । 
---विद्यावती सहगत्त 





रीर्मायं खलु धर्मलाधनमः--आय- 
जातियों की यह अति प्रसिद्ध कद्दा- 
वत है। शरीर की यत्नपूवक रक्षा 
न करने से, अकाल ही में इसका 
क्षय हो जायगा, इसकी चिन्ता किसी 
को भी नहीं है। आहार करना सभी 
जानते हैं, अच्छा भोजन मिलने से ही सब महान्‌ सुख 
अनुभव फरते हैं, किन्तु किस प्रकार से अच्छा खाद्य बनता 
है; इसकी चिन्ता प्रायः किसी को भी नहीं। यही कारण है 
कि आज़ दिन हमारी आये-जाति दिन पर दिन निबलता- 
के चहुल् में फैंसती चली जा रही है। यही नहीं, उसकी 
निबतता के कारण उसकी सन्तति भी कृशित, क्षीणकाय 
उत्पन्न होती है। यह वही भारतवर्ष है, जिसमें भीम, भीष्म, 
अजुन आदि महाबली वीर उत्पन्न होते थे; ओर आज 
उसी भारत में उस समय के शिखण्डी के समान शक्तिशात्री 
पुरुष भी नहीं दिखाई देते | इसका कारण क्‍या है! केवल 
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आहार का समुचित रूप सेन मित्नना। इन्हीं सब बातो 
को देख कर चाँद” के भूतपूर्व सम्पादक अद्धेय सहगल जी 
को इस महान्‌ अभाव के दूर फरने की प्रबत्त इच्छा हुई । 
उन्होंने यह फाये मुझे सोपा। यद्यपि मैं इस योग्य नहीं हूँ 
कि इतने भारी काय का, जिसके ऊपर कि सम्पूर संसार 
का जीवन अवत्म्बित है, भार उठा सके ; तथापि इस विषय 
मे जो कुछ मैने अपनी पूजनीया स्वर्गीया साता से शिक्षा 
पाई है, उसी के भरोसे डरते-डरते इस भार को ग्रहण किया 
और यथोचित रूप से जहाँ तक मुझमें ज्ञान था, उसके 
अलुकूत यह पाक-विद्या का सरल भन्थ आप लोगों की 
सेवा मे भेंट कर रहा हूँ । इस पुस्तक से यदि हमारे भाई- 
बहिनों का कुछ भी उपकार हुआ, तो में अपने परिश्रम फो 
साथेक सम्रमूँगा । 


--भणिराम शर्मा 





उपक्रमणिफा 


प्लैडपनरपए-_-न्‍ न पल ू2>प्सपारण 


रत के प्राचीन इतिहास का अवलोकन 
करने से देखने में आता है कि 
अन्यान्य विद्याओं की भाँति इस 
देश में पाक-विद्या तथा पाक-प्रणात्ी 
की भी समधिक श्री-वृद्धि संशोधित 
पं आक हुई थी। हसारे प्राचीन आये-ऋषियों 
ने भली-भाँति निश्चय कर लिया था कि मानव-जाति के 
बल, बुद्धि एवं परमायु आहार के ऊपर निर्भर हैं। इसीलिए 
उन लोगों ने आहार के द्रव्यादि का निधोरण ओर पाक 
की सुन्यवस्था के विषय में विशेष रूप से पारदर्शिता प्रद- 
शिंत की है। उन्होंने यहाँ तक सृक्म विचार किया है कि 
किस प्रदेश में तथा किस तिथि में एवं किस मौसम में कोन- 
कोन से द्रव्य मानव-जाति के स्वास्थ्य के लिए हितकर 
होंगे। तात्पय यह है कि महर्षियों ने पाक-विद्या की रचना 
मनुष्य की प्रकृति तथा ऋतु के ऊपर विशेष विचार करके 
की है। अस्तु- 
पृथ्वी की समस्त जातियों के आहार के सम्बन्ध में 
अवलोकन करने पर देखने में आता है कि प्रकृति ओर 





( १० ) 

सभ्यता से भेद होने के कारण सारे संसार के भिन्न-भिन्न 
देशों में भिन्न-भिन्न प्रकार के भोजन की व्यवस्था होती है, 
इसीलिए प्राय: भिन्न-भिन्न प्रदेशों' में या मिन्न-सिन्न जातियो 
में रपन-प्रणात्ञी में पार्थक्य देख॑ने में आता है। इसी 
पार्थक्य के अनुसार मानव-जाति एक-एक प्रकार के खाद 
में अभ्यस्त हुआ करती है। इसीलिए एक जाति का खादय- 
द्रव्य अन्य जाति को उतना रुचिकर नहीं होता | विशेषत: 
देश के प्रकृति-मेद और लोगों की रुचि के अनुसार ही खाद्य- 
द्रव्यननिर्वांचन और पाक की व्यवस्था देखने में आती है। 
पाक-विद्या में सम्यक्‌ ज्ञान न रहने पर खादय-द्रव्य किसी 
प्रकार भी सुस्वादु ओर शआरोग्य-्वद्धक नहीं बनाया जा 
सकता। अतएव पाक-विद्या की यथाविधि उन्नति के लिए 
सब लोगों को यज्नवान्‌ होना परमावश्यक है। ' 

दमारे देश में रन्धन“काय्य विशेषकर स्लियों पर ही 
सम्पूर्ण रूप से निभेर है। वे घड़े पवित्र भाव' से रन्धन- 
कार्य समाधान किया करती हैं, किन्तु खेद का विषय यही 
है कि पू्वेकात्न मे पाक-विद्या के श्रति हमारे देश की ज्ियों 
में जिस प्रकार की आस्था और यल्न था, इस समय उसका 
दिन पर दिन हास होता चत्ना जाता है। यह हमारे समाज 
को एक महान्‌ शोचनीय अबस्था है, इसमें और सन्देह ही 
क्या है ? रमणी ही गृह को लद्मी है। अन्नपूर्णा की भाँति 
वह अपने हाथ से भोजन पका कर अपने पति, पुत्र तथा 


६ ९ ) 

आत्मीय बन्घु-बान्धवों को बड़े प्रेम से परोस कर खिलाती 
है। वह कैसे सुख तथा परितोष का कारण होता है, यह 
लिख कर वर्णन नहीं किया जा सकता | 

मान लीजिए कि जो व्यक्ति अपनी स्त्री, पुत्र, कन्या 
तथा प्रिवार-वर्गों' के ज्षिए नित्य-प्रति कठिन परिश्रम करता 
है, वह व्यक्ति यदि गृह में आकर अपने उन्हीं कुट्म्बियों 
का अ्रफुल्लन-मुख निरीक्षण करे तथा स्री, कन्या आदि आदर 
शब॑ स्नेह के साथ यदि अपने द्वाथ के बनाये उपादेय खाद्य 
'पदाथों' को लेकर उसकी सेवा के लिए प्रस्तुत रहे, तो वह 
श्रमित व्यक्ति उस समय कैसा अपने श्रम को भूल कर 
प्रसन्न हो जाता है ९ अद्दा ! उस समय उस व्यक्ति को जो 
आनन्द होता है, बह अवर्णनीय है। भत्ना उन देवियों के 
दशन से किस श्रान्त व्यक्ति का श्रम दूर नहीं होगा, किस 
व्यक्ति के मुख पर हँसी दिखाई न देगी ? ओर कौन ऐसा 
भूढ़ है, जिसके अन्त/करण में करुण और पवित्र भाव 
उत्पन्न न हो जाता हो ? जिसके गृह में ऐसी सेवापरायणा 
देवियाँ हैं, उसी व्यक्ति का गृह सुख का आगार है। वह 
व्यक्ति चाहे कितनी ही चिन्ता में ल्ञीन क्‍यों न हो, अपने 
व्यवसाय में ऋृत-का्यता ओर उदन्नति-ज्ञाभ के लिए वह 
कितना ही परिचिन्तित क्यों न हो, किन्तु गृह में आते ही 
अपने कुटुम्बियों के हास्य-्युख को देखकर सारे कष्टों को 
भूल जायगा--उसकी समस्त बेदनाएँ उस समय दूर हो 
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जायँगी और उन सवकी जगह उसके मुख पर भी एक 
पवित्र हास्य-छुटा विकसित हो जायगी। उसका सारा 
शरीर पुलकित हो उठेगा | 

आय-जातियों के ग्रह में रमणी-मण्डल के मध्य यह 
परम पवित्र भाव चिरन्तन, अपार्थिव सम्पत्ति की भाँति 
चिरस्थायी था और नारी-जाति के रक्त-मांस में पाक-विद्या 
के प्रति अनुराग मिश्रित था। इसी कारण देखा भी जाता 
है कि हमारी प्रदेशीय आय-चालिकाएँ अति शैशवावस्था में” 
खेक्ने के समय सिट्टी के चूल्हे, चक्तो, चरलोई, करछुल, 
चमचा प्रश्नति लेकर गाहस्थ्य जीवन की मुख्य पाक-विद्या 
का अनुशीलन किया करती हैं | वाल्य-काल से ही स्री-जाति 
अपने प्रधान कार्य का अभ्यास किया करती है, तथा 
खेलने के बहाने से ही वह पाक-विद्या की शिक्षा आरम्भ 
कर देती है| 

किन्तु मुके शोक के साथ कहना पड़ता है कि जो पाक- 
विद्या ख्री-जाति की चिर-अभ्यस्त थी; जिस विद्या के प्रति 
उसको इतना अनुराग था कि अति शैशवावस्था से ही 
उसका अनुशीलन किया जाता था, उस विद्या के प्रति आज- 
फत्त इतनी अश्रद्धा देखी जा रह्दी है। जिन ख््रियों का 
सवंदा पाक-विद्या के श्रति मद्दान आग्रह देखा जाता था, 
आज उन्हीं आय-ललनाओं में उस पाक-विद्या के प्रति 
इतनी घृणा देख कर भला किसके हृदय में दुःख न होगा 
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पूब की अपेक्षा आजकल आहार के सम्बन्ध में कुछ 
ज्ञोगों की रुचि में परिवत्तन हो गया है। इसलिए उनकी 
रुचि के प्रति दृष्टि न रख कर बनाई हुई रसोई से उन लोगों 
की तृप्ति होना अति फठिन है।इस कारण नवीन-नवीन 
रन्धन-पथाओं की शिक्षा प्रदान करना परमावश्यक है । 

पाक-विद्या में यथोचित ज्ञान रहने से स्रियाँ एक-एक 
खाद-द्रव्यों को कई प्रकार से बना कर अपने परिवार वाल्नों 
को तृप्तिकर भोजन खिलाने में समथ हो सकती हैं ; क्योंकि 
द्वियों के लिए नित्य-नित्य नवीन-नवीन क्रियाओं से पाक 
बना कर अपने प्रिय-जन को खिलाना सामान्य आह्ाद का 
विषय नहीं। विशेषतः आये-महिल्लाएँ जिस प्रकांर आन्तरिक 
यन्न के साथ रसोई बनाया करती हैं, तथा स्री, कन्या, बहिन 
आदिनिजी स्तियाँ जिस श्रद्धा और पविन्नता से रसोई तैयार 
कर अपने घर वालों को खिलाती हैं, वेतन पाने वाली रसोई- 
दारिन हारा कभी भी उस प्रकार 'की आशा नहीं की जा 
सकती। हमारा--पुरुषों का--जीवन ओर खास्थ्य जिन लोगों 
की ममता, एवं प्रेम-रूपी प्रहरी के द्वारा अहर्निश सुरक्षित 
रहा करता है ; हम लोगों को सुखी रखने के लिए जो 
अपने जीवन को अति तुच्छ सममा करती हैं ; हम लोगों 
की तृप्ति से ही जिन लोगों को एकमात्र सुख होता है, उन्हीं 
कुल-लक्ष्मी के हाथ में रन्घन-कार्य अर्पित रहने से वह 
जिस सुचारु रूप से परिचालित होता है, अन्य किसी 
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उपाय से कभी भी उस प्रकार परिचालित होने की आशा 
नहीं की जा सकती | इसलिए पाक-विद्या के प्रति स्री-जाति 
का सम्पूरा रूप से अनुराग रहना परमावश्यक है। 

हमारे देश में अवरोध-म्रथा प्रचलित है, इसलिए शरीर- 
परिचालनाथ ग्रहस्थी के कार्य आदि मे लिप्त रहना रत्री- 
जाति की स्वास्थ्य-रक्षा के लिए एक वढ़ी द्वी उत्तम व्यवस्था 
है । आय-महर्षियों ने अनेक प्रकार से सोच-सममम कर ही 
स्मणी-मात्र का स्वास्थ्य एवं शक्ति स्थिर रखने के लिए ही 
गाहंस्थ्य-सम्बन्धी अनेक कार्यो' के करने का भार सम्पूर्ण 
रूप से उन्हीं पर रक्खा है। इस सुन्दर व्यवस्था पर चलने 
वाली महिलाएँ हृष्ट-पुष्ठ तथा सवंदा आरोग्य रह कर प्रसन्न 
मुख दिखाई पड़ा करती थीं। किन्तु आज उस व्यवस्था के 
प्रति घृणां करने से वतेमान समय की कुल-महिलाएँ रुग्ण 
और अकमंर्य हो गई हैं। वे इतनी आलसी हो गई हैं कि 
रसोई करके खिलाना तो दूर रहा, दूसरे की बनाई रसोई 
को परोस कर खिलाना भी उनके लिए दुस्साध्य हो गया 
है। पाठिकाओ |! अब आप दी विचार कीजिए कि शरीर 
का आरोग्य रहना ओर हर काय के करने मे स्फूर्ति तथा 
उत्माह रहना उत्तम है, या सबंदा रोगी बन कर जीवन 
विताना ? मेरो समझ में तो सबंदा कार्य मे लिप्त रहना 
जीवन का एक महान्‌ उद्देश्य है; कार्यदरीन जीवन, जीवन 
दी नहीं है। . 
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पाक-विद्या के साथ भ्ृहस्थी के अन्‍्यान्य कार्यो का 
अति घनिष्ट सम्बन्ध हे, इसलिए सुपाचिका बनने के लिए 
ओर-ओर विषयों का भी ज्ञान होना आवश्यक है। यह 
ज्ञान उपाजन कर लेने से स्त्रियाँ आदश ग्रहिणी बन सकती 
हैं। आदर्श ग्रहिणी ही गृहस्थी की अधिष्ठान्नी देवी है। 
प्यारी भगनियों ! यदि तुम आदश ग्रहिणी बनना चाहती 
हो, तो पाक-विद्या की उपेक्षा न करो। श्रीअन्नपूर्णा देवी के ' 
क्षेत्र--भारतीय ज्षेत्र--में पाक-विद्या को पुनर्जीवित करने 
की तन-मन से चेष्टा करो | 

पाक बनाने में उत्साह एवं आदर भारतवर्ष के नवीन 
परिचय का विषय नहीं है | पूवंकाल में महाराजा नत्न तथा 
पाण्डु-नन्दन भीम अभृति महात्मा जिस देश सें पाक-सम्बन्ध 
में अक्षय कीर्ति स्थापित कर गये हैं, उस देश मे पाक- 
विद्या का आदर होगा, यह एक ग्रकार से स्वतः सिद्ध है। 
अपने हाथ से पाक बनाना एवं परोस कर दूसरे को भोजन 
कराना हिन्दू-जाति के धम में गिना जाता है। आज भी 
देखने में आता है कि कितनी ही श्रौढ़ा आय॑-महिलाएँ अपने 
हाथ से रसोई करने में बड़ा ही आनन्द प्रकट करती हैं | वे 
निराहार रद्द कर बड़ी भक्ति ओर पवित्रता के साथ भोजन 
बनाती हैं। जब तक घर के सब लोग भोजन नहीं कर लेते, 
तब तक मुँह में एक दाना नहीं डालतीं; जब सब भोक्ता 
खा चुकते हैं, तब पीछे से वे जल ग्रहण करती हैं । किसी 
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धर्मानुष्ठान करने के समय जिस प्रकार भक्ति और श्रद्धा 
एवं पविन्नता के साथ उस काय में प्रवृत्त द्वोते हैं, उसी प्रकार 
रन्धन-कार्य में भी भक्ति और श्रद्धा एवं पवित्रता होनी 
अति आवश्यक है। 

यहाँ अतिथि का बढ़ा सत्कार किया जाता था। यदि 
भारतवर्ष को अतिथि-शात्षा भी कहें, तो भ्त्युक्ति न होगी। 
हमारे देश में ग्रहस्थां के घर से यदि फोई अतिथि बिना 
भोजन किये विमुख लौट जाता था, तो गृहस्थ मन में बड़ा 
ही दुखित होता था; और मन में यह सममता था कि 
आज अतिथि विमुख होकर अपना समस्त पाप मुझे दे 
गया, अर्थात्‌ हमारा सब पुर्य ले गया। पाठकगण ! जिस 
जाति के ध्म-शास्त्रों का इस श्रकार शासन है, और जिस 
देश के लोगों के हृदय मे ऐसा दृद॒ विश्वास है, उस जाति 
और देश में अन्न-दान की प्रथा कितने अधिक परिमाण में 
प्रचलित थी, इस बात को आप लोग स्वय ही अनुभव कर 
सकते हैं । हिन्दू-जाति का कोई भी ऐसा धर्मानुप्ठान नहीं है, 
जिसमें अन्न-दान करने की श्ाज्ञा न हो। आपं-अन्थों को 
देखने से ज्ञात होता है कि साधारण व्यक्ति को भी आहार 
कराना यहाँ की चिर-प्रथा थी; और पाक-विद्या की भी 
बहुत-छुछ वृद्धि हुईं थी। साथ ही नाना प्रकार के खादय- 
द्रव्यों के संग्रह फरने में भी श्री-वृद्धि की गई थी। अर्थात्‌ 
नाना प्रकार के खाद-द्रव्यों ( फत्न, फूल और मूल ) को संग्रह 
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करके नाना श्रकार से उन्हें पवित्र कर, उनको सुरुचिकर 
बनाने में यह देश अन्य देशों से अधिक ज्ञानी माना णाता 
था । किन्तु दुःख का विषय यद है कि आज विजातियों के 
आचार-व्यवहार की छाप पड़ जाने के कारण इस पवित्र 
हिन्दू-जाति का वह प्राचीन गौरव नष्ट हो रहा है। 

हमारे आषंगणों में जिस प्रकार से चव्य, चूष्य, लेह्ा, पेय 
प्रभृति नाना भाँति के उपादेय खाद्य व्यवहार करने की 
प्रथा देखने में आती है, पथ्वी पर अन्य किसी जाति में इस 
प्रकार की पाक-प्रणाली देखने में नहीं आती। अपने स्वास्थ्य 
के अनुसार खाद्य-द्रव्यों की व्यवस्था कर, पाक बनाने में इस 
देश ने उन्नति की थी। भारत में अन्य प्रदेशों की अपेक्षा 
प्रकृति में विशेष भिन्‍नता है। इस्ती कारण पाक-विद्या के 
आचायों' ने बड़ी सावधानी से पाक-प्रणात्ञी के सम्बन्ध में 
उल्लेख किया है। अथांत्‌ हमारे देश में मध्याह में पित्त का 
प्रकोप अधिक हो जाता है। पित्त की वृद्धि होने पर नाना 
प्रकार के रोगों की सम्भावना होती है। इसीलिए इस देश 
में सब से पहले दी पित्त-ताशक तिक्त-रस विशिष्ट पदार्थों 
की व्यवस्था का इतना आदर देखने में आता है। तिथि- 
विशेष में चन्द्र-सथ के आकषण से प्रथ्वी के यावतीय 
पदार्थ के जल्लीय अंश की वृद्धि होती है, इस कारण जिन- 
जिन पदाथों' के भोजन करने से शरीर में इसका आधिफ्य 


सम्भव है, तिथि-विशेष में उन-उन द्रव्यों का भोजन करना 
सूची--२ 
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कर सकेगी । इस पाक-शिज्षा में यथोचित रूप से सब बातों 
को सममाया गया है। भोजन की आवश्यकता, जत्न-वायु 
का परिज्ञान, समयानुकूत्न मनुष्यों की प्रकृति का ज्ञान प्भृत्ति 
बातें यथोचित रूप से लिखी गई हैं | जब तक इन सब बातों 
का ज्ञान न होगा, तब तक रन्धन-कार्य करना निन्‍्दा का 
कारण होगा । अपनी प्रिय माताओं, भगिनियों, पुत्रियों तथा 
भ्राताओं के हिताथे ही इस भ्रस्थ फी मैंने रचना की है । 
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'की फोटरों में रहा करते थे। भूख-प्यास लगने पर प्राप्त होने योग्य 
'फल, मूल एवं पशु-पक्तियों का मांस मक्तण कर निश्चिन्त रहते थे। 
पकाए हुए भोजन के स्वाद से वे विर्कुल अपरिचित थे। काल-करम 
से मानव-समाज की उन्नति के साथ ही साथ खाद्य आदि का 
विचार एवं रनन्‍्धन-क्रिया का आविभभांव हुआ है। 

पृथ्वी के बाल्य-इतिहास का अ्रवलोकन करने पर देखने में 
आता है कि जो देश प्रथम सम्यता के प्रकाश से आलोकित 
हुआ था, उसी देश में खाद्य और पाक-सम्बन्ध में रुचि उत्पन्न हुई 
थी। समस्त पृथ्वी में भारतवर्ष ही अति आ्राचीन सभ्य देश है। 
आरतवर्ष में अति आचीन काल से ही नाना भ्रकार के खाद्य द्वव्यों 
की प्रथा प्रचलित है। वेद, रामायण एवं महाभारत प्रस्तति पुराणों 
में तथा अन्यान्य धर्म-अन्थों मे पायसादि अति उपादेय खाद्य का 
नाम उल्लिखित है । चन्य-चृष्यादि भोजनों का परिचय अति प्राचीन 
युखकों में मिलता है। पूर्व में जिस प्रकार से अन्यान्य विषयों की 
उन्नति हुईं थी, उसी के साथ-साथ खाद्य द्वव्यों की भी अतुल 

पृथ्वी एर सब स्थानों का जल-वायु, गर्मी-सर्दी इत्यादि एक 
प्रकार की नहीं है, इसलिए प्रकृति-मेद से मनुष्यों की प्रकृति में 
विषमता देखने में आती है। इसी कारण खाद्य और रन्धन प्रभृति 
में भी वैज्च॒ण्य भाव परिल्क्षित होते हैं। हमारे देश की प्रकृति के 
अनुसार ही लोगों का शारीरिक गठन, बल-वीय॑, आंचार-न्यवहार 
और खाद्य एवं रन्‍्धनादि का नियम एक प्रकार से नियमबद्ध होता 
्वला आया है। शीत-अधान देशों की प्रकृति मित्र है और उप्ण- 
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प्रधान देशों की प्रकृति भिन्न । अर्थात्‌ जिस प्रदेश की जैसी आबो- 
हवा है, वहाँ उसी देश की आबोहवा के अनुकूल खाद्य द्वव्यों का 
व्यवहार उपयोगी है। हसारा यह भारतवर्ष उष्ण देश है, इस- 
लिए उष्ण प्रकृति पाले मथ-मांस एवं गरम मसाला आदि का 
अधिक व्यवहार करने से शारीरिक अस्वस्थता उपस्थित हो सकती 
है। इसी प्रकार यूरोप भ्र्थाव्‌ इश्जैण्ड, फ्ान्स आदि शीत-अधान 
प्रदेशों में मच-मांस आदि अधिक परिमाण में व्यवहत होते है। 
यह पहले ही लिखा गया है कि ग्रकृति-भेद्‌ से खाद्य और 
खाद्य द्वव्यों की पाक-प्रणाली प्रचत्षित हुईं है, और प्रत्येक देश 
वालों की प्रकृति एक-दूसरे से भिन्न होती है, इसलिए मिन्न-सिश्न 
देशवासियों की प्रकृति के अनुसार ही खाद्य पाक की व्यवस्था 
करनी उचित है। इसी बात की पुष्टि पर एक मसल भी लोगों मे 
प्रचलित है---“अपरुचि भोजन, पर-रुचि बस्तर !' अतएव जब तक 
अपनी रुचि के अनुसार पाक नहीं 'किया जायगा, तब तक 
तृप्तिकर न होगा। एक बात यहाँ पर और भी सममक लेनी चाहिए 
कि खाद्य द्वव्यों का पाक बनाने से वह द्वव्य सुस्वादु होता है । 
किन्तु यह बात नहीं है कि भोजन को सुस्वाहु बनाने के लिए ही 
पकाते हैं, बल्कि उससे और भी जो लाभ होता है, वह यह कि 
यह परिपाक-कार्य की सहायता करता है, जिससे हमारे स्वास्थ्य में 
किसी भ्रकार का विप्त नहीं उपस्थित होता। जिस वस्तु। को हम 
लोग कच्चा ऊुँह में नही डाल सकते, उसी वस्तु को पका कर बड़े 
प्रेम के साथ भोजन करते हैं। खाद्य द्वव्यों को परिषाक के उपयोगी 
बनाना ही पाक-विद्या का मुख्य उद्देश्य है। जब तक उत्तम अकार 
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से पाक नहीं बनाया जायगा, तंव तक वह सुपाच्य नहीं होगा। 
इसके अतिरिक्त पाक करने से एक और ज्ञाभ यह होता है कि यदि 
खाद्य द्वव्यों में किसी अकार का विपाक्त पदार्थ मिला हो तो 
वह अप्नि के संयोग से दूर हो जाता है। इसीलिए पाक करने की 
आवश्यकता है। 

जल, नमक, हृरदी, नाना अकार के मसाले, तेल, धी आदि 
और अपर के संसर्ग (इन सबके मेल तथा संयोग ) के द्वारा 
खाद्य द्वव्य सुस्वादु बनाए जाते है । लिन सब हूच्यों के द्वारा खाद्य 
दर्ष्य सुस्वादु होते हैं, उन्हीं के अधिक या न्‍्यून सम्मिश्रण से वह 
अति जघन्य हो उठते हैं। इसलिए सब द्वज्यों का परिमाण होना 
आवश्यक है। खाद्य द्व्यों के परस्पर मिश्रण करने का परिशान 
ही पाक-शिक्ता है। 

इंश्वर ने नाना प्रकार के जीवों को उत्पन्न किया है। वे जीव 
चार प्रकार के हैं। उन सबों में मलुष्य-योनि ही सबसे श्रेष्ठ मानी 
गई है। क्योंकि अन्य समस्त प्राणियों में केवल मनुष्य ही ऐसा 
है, जिसमें हानि-ल्लाभ, भत्लेरे का यथोचित शान है। इसी से 
यह मलुष्य अपनी मान-मयांदा, इज़ात-अतिष्ठा, बुद्धि-बच्च अभश्ृति की 
उन्नति के लिए लोक-परलोक में तथा जन-समाज में यश-कीति 
बढाने के लिए एवं अपनी शारीरिक उन्नति-साधना के लिए तथा 
अपने शरीर को आरोग्य रखने के लिए अनेक प्रकार के कष्टों को 
उठा कर सर्वदा यज्ञ ओर परिश्रम किया करता है। अपनी मानसिक 
उन्न॑ंति-साधना के अर्थ कोई विद्या, कोई शिल्प-कत्ना, कोई व्यवसाय 
तंथा कोई तपस्पा आदि करना सीखते हैं। किन्तु उपयुक्त बावों की 
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उन्नति तथा स्वदेश-समाज एवं खरी-पुत्न, इ०-मित्र प्रस्टुति का उत्कर्ष 
तथा उनका पालन-पोषण और उपकार केवल वही मलुप्य कर 
सकता है, जिसका शरीर आरोग्य एवं हृष्ट-पुष्ट है। जिसका शरीर 
आरोग्य नहीं है, उसके लिए संसार के यावत्‌ पदार्थ तुच्छ हैं। 
स्वर्ग का सुख भी उसे नरक के समान दुखदायी जान पड़ता है । 
इसी से धर्मशास्रों में भी कहा है-- 

ह शरीरसायं खलु धरमसाधनम्‌ । 

अतः अपने शरीर को आरोग्य रखना मनुष्य का प्रधान धर्म 
है। जब तक वह अपने शरीर को आरोग्य नहीं कर सकता, तंब 
तक वह किसी प्रकार की उन्नति तथा देश और समाज का हित- 
साधन नहीं कर सकता | अतएवं सबसे पहले शरीर को आरोम्य 
रखने का प्रयत्न मनुष्य किया करता है। 


से, अर्थ, कास एवं मोक्त, इन चारों ध्रकार के साधनों का 
डपादान स्वास्थ्य है और स्वास्थ्य एकमात्र आहार पर निर्भर रहता 
है। दिन-भर कार्यक्षेत्र में लगे रह कर मनुष्य परिश्रम से क्लान्त हो 
जाता है और उसकी शक्ति का द्वास हो जाता है। उस शक्ति को 
पुनः सश्चित करने के लिए ही आहार की आवश्यकता है। आहार 
के द्वारा ही मनुष्य अपनी शारीरिक उन्नति करके देश, समाज आदि 
का हित-साधन कर सकता है। आहार ही स्वास्थ्य के लिए एकमात्र 
साधन है। आहार से ही हमारे शरीर में रक्त, अस्थि आदि बनते 
हैं। जैसा आहार हम लोगों को मिलता है, उसी के अनुसार हमें 
चल, चुद्धि आदि मिलते हैं। 
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यहाँ पर इस बात को समभना भी बहुत ही आवश्यक है कि 
जैसे भिन्न-भिन्न प्रदेशों की जलवायु में विभिन्नता होती है, उसी 
प्रकार प्रस्येक प्राणी की प्रकृति में सी विभिन्नता होती है। इसके 
अतिरिक्त प्रत्येक मनुष्य की रुचि भी मिन्न होती है। इसलिए भोक्ता 
( खाने वाले ) की रुचि के अनुसार ही रूधन की व्यवस्था होनी 
आवश्यक है, क्योंकि सभी एक प्रकार के आहार से ठृप्त नहीं होते 
हैं तथा सभी एक ही भ्रकार के नियम से घी, मसाछे भादि का 
व्यवहार नहीं करते। कोई अधिक घी में पका पदार्थ खाकर तृप्त 
होता है और कोई साधारण ज्घुपाक झाद्दार से सन्हुष्ट होता है। 
कोई मिर्च भ्रादि थोड़ी खाता है और कोई अधिक, फोई विज्रकुल 
ही नहीं खाता। इसलिए एक नियम द्वारा पाक-कार्य नहीं चल 
सकता। जो पाचक भोक्तागण की रुचि तथा प्रकृति को लष्दय करके 
रन्धन-कार्य करने में अ्वीणता दरसाते हैं, वे ही चतुर पाचक हैं। 
इसी कारण अनेक स्थानों में देखा गया है कि फोई-कोई पाचक 
तथा पाचिका अधिक परिसाण में धी-मसाल्ा ख़चचे करके भी 
सुख्याति ज्ञाभ नहीं कर पाते; और कोई-कोई थोडी तादाद में घी- 
भसाक्षा ज़्गा कर ही यशोत्षाभ करते हैं, भोक्तागण भोजन फरते- 
करते उनकी कीति गाते है। डे 

पृथ्वी के मिन्न-भित्त अदेशों सें भिन्न-भिन्न पाक की व्यवस्था 
देखने में भाती है। इसलिए विशेष रूप से यत्रपूवंक्त पाक-शित्ता 
न दी जायगी, तो सब स्थानों में सफलता प्राप्त करना दुष्कर 
हो जायगा। अन्यान्य विद्याओं की तरह पाक-विया की शिक्षा 
की भी आवश्यकता है। भाहार-कर्ताओं की रुचि, पाक-हब्यों का 
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परिमाण, रन्धनोफ्योगी द्वष्यों का एकन्र समावेश, जल-अप्ि देने 
का अन्दाज्ञ तथा पक्क वस्तुओं के आस्वादन की उत्कषता का साधन 
इत्यादि विषयों में विशेष रूप से ज्ञान न होने से पाचक की पार- 
दर्शिता प्रकाशित नहीं होती । केवल नमक, तेल, जल डाल कर 
पका लेने से ही पाचक का कार्य शेष हो गया, ऐसा मन में कभी 
न समझना चाहिए। पाचक के हाथ में अमूल्य जीवन का भार 
अपित है, इस बात को समझना ही सुसम्ञत है। इसीलिए हमारे 
प्राचीन भ्राय-ऋषिगण स्वयं माता, सत्री, बहिन, पुत्री, पुत्र-वधू 
आदि आत्मीय जनों के हारा ही पाक बनाने की व्यवस्था कर गए 
है। भोक्तागयों के श्रति वास्तविक ममता जिसके हृदय में है, उसी 
पाचक के हाथ में ही आहार का कार्य समपंण करना श्रेष्ठ है, इस 
बात को सदैव स्मरण रखना चाहिए। 
वत्तेमान-काल में जिस प्रकार अन्यान्य विषयों का नाना भ्रकार 
से परिवर्तन हुआ है, उसी प्रकार खाद्य पदार्थों का भी परिवर्तन 
हुआ है। इसलिए पाक-विद्या की उन्नति करने के लिए भी प्रयत्न 
. करना परमावश्यक है। रु 
यहाँ पर यह भी समझ लेना बहुत ही ज़रूरी है कि केवल 
पाक-सम्वन्धी पुस्तकों को पढ लेने से ही पाक-विद्या में सम्पूर्ण 
ज्ञान प्राप्त नहीं किया जा सकता। सम्पूर्ण ज्ञान आप्त करने के 
लिए अपने हाथ से भोजन बनाना अति आवश्यक है। अतः पाक- 
सम्बन्धी पुसकों का अध्ययन करके अपने हाथ से रन्धन करने से 
इसमें पूर्ण ज्ञान होता है। हमारे देश सें पाक-सम्बन्धी कोई 
पुस्तक पढाई नहीं जाती, पारिवारिक नित्य-रन्‍्धन देख कर ही ख्त्रियाँ 
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रसोई बनाया करती हैं, इसलिए उन लोगों में रन्धन-कार्य मे 
विशेष रूप ले शौक़ पेदा नहीं होता। जो कुछ अपने बढ़े दोगों 
को करते देखती है, उसी को सीखती हैं । खाद्य द्वष्यादि की 
आहजुमानिक व्यवस्था कर लिया करती है। इसीलिए प्रायः देखने 
में आता है कि यदि वे एक ही भोजन को दो वार बनाती हैं, तो 
उन दोनों के स्वाद में अन्तर आ जाता है--दोनों एक स्वाद के 
नहीं बनते हैं। यदि वही परिमायादि आजुमानिक न होकर, एक 
निदिष्ट रहें, तो कभी भी स्वाद में अन्तर न आएगा। पाचक-वर्ग 
को यह समझना चाहिए कि आहार ही आणिमातन्र के जीवन का 
आधार है। इसी की श्रेष्ठता पर हमारा स्वास्थ्य निर्मर रहता है। 
देखो, हमारे पृवंज आय॑-चिकित्सा-शासतर-विशारद महर्षि सुश्ुत ने 
निर्देश किया है कि-- 
प्राणिनां पुनमूलमाहारोबलवर्णोजसाश | 

अर्थांत्--“आहार ही प्राणिसात्र की जीवन-रक्षा का एंव 
शारीरिक बल, दर्ण और तेज ( वीय ) का एकमातन्न कारण है।” 
अतपुव शरीर की रक्षा करने के लिए सबसे प्रथम थाहार की 
ज्यवस्था करना परमावश्यक है | आहार उत्तम मिले, हमारे 
स्वास्थ्योपयोगी बने, इत्यादि बातों की सुन्यवस्था करने के लिए 
यत्नपूर्वक पाक-शिक्षा अह॒ण करवी चाहिए। 

पाक-शिक्षा लाभ करने वालों को किन-किन बातों पर विशेष 


ध्यान देना चाहिए तथा पाक-शिक्षा कैसी और कहाँ होनी चाहिए, 
रन्धन , करने के योग्य पात्रादि कैसे होने चाहिए, किस द्वब्य को 
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किस द्रव्य में, कितने परिमाण में मिलाना चाहिए, अभ्तृति विषयों 
का ज्ञान होना ही पाक-शिक्षा का महात्र्‌ उद्देश्य है। अतएव 
इन्ही सब विषयों को इस अन्थ में पूर्ररूप से समझाने की चेष्टा 
की गई है ! 

आहार का प्रयोजन 


मत्य-लोक में उत्पन्न होकर प्राणिमात्र को ही आहार की 
आवश्यकता पढ़ती है। जीवमान्र ही आहार के ऊपर अवलम्वित 
है। इसलिए मनुष्यों को समझना चाहिए कि आहार ही जीवमात्र 
के स्वच्छुन्द सुख का मूल है। अतएवं इसी आहार से वर्ण, वल, 
तेज और सब प्रकार के मानसिक व्यापार आदि को सहायता 
मिलती है। यहाँ तक कि इसी के ऊपर जीवन भी निर्नर है। इस- 
लिए इस आहार को सुन्दर, स्वच्छ, सुस्वाहु और पौष्टिक बना कर 
भोजन करना चाहिए | 

हमारे पूर्व आचायों ने इस आहार के गुरुतर भार को यह की 
द्धियों के हाथ में रखना विश्वित किया है। तभी पूर्वकाल से 
'गृहस्थों के यहाँ ख्थियों के ऊपर ही भोजन बनाने का भार बिभेर 
है। परन्तु दुःख का विषय है कि आजकल्न की ग्रहस्थ-स्तरियों में सो 
-में दस-पाँच स्त्रियाँ सुश्किल से इस प्रधान पाक-विद्या का पूर्ण रूप 
से ज्ञान रखती होंगी। वैसे तो रसोई बनाना सभी जानती हैं, और 
नित्य-अ्रति करती भी हैं; किन्तु पाक केसा होना चाहिए, किस ऋतु 
में कैसे पाक की आवश्यकता है, यह सब ज्ञान उनमे नहीं है। 
इसका कारण क्‍या हे ? अविदा। 
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इसके अतिरिक्त आजकल की स्त्रियों मे आलस्य की मात्रा 
अधिक उत्पन्न हो गईं है। आलस्यवश स्वयं पाक न कर, किसी 
प्राह्णी तथा ब्राह्षण अथवा अपर आदमी को रसोई प्नाने के 
लिए वे नौकर रख लेती हैं, यह बडी ही हानिकारक वात है। यह 
कितने भारी दुःख की बात है कि जिस आहार पर हमारा जीवन 
निर्भर है, उसी आहार के प्रस्तुत करने के काय॑ को हम दूसरे के 
हाथ मे सॉप रबखें ! किसी-किसी समय इन रसोईदारों के हारा 
जीवन से हाथ धोना पढ़ता है। इसलिए प्रिय माताओं, भगिनियों 
तथा पुन्नियो ! अब भी आप लोग सावधान हो जायें। आप यह 
न सोचे कि हम धनवान हैं, हमारे रसोई बनाने से लोक-निन्दा 
होगी। भला आप ज़रा विचार कर तो देखें कि पूर्वकालीन स्त्रियाँ 
क्या हम लोगों से कम घनी थीं ? क्या हमसे उनका गौरव कम 
था ? नहीं, पूर्वकाल की स्रियाँ हर बात में हमसे अ्रधिक गौरवा- 
न्वित थीं । देखो सावित्री, सीता, दमयन्ती, शैच्या, द्रौपदी, 
सत्यभामा आदि पूजनीया, नारी-कुल-शिरोमणि और राजराजेश्चरी 
होकर भी स्वयं अपने हाथ से पाक करके अपने कुटम्बीय जनों को 
भोजन कराती थीं। यह उन लोगों के पक्त में सामान्य गौरव की 
बात नहीं थी। 

पाठकगण [ ज़रा आप विचार की दृष्टि से देखिए कि हम 
लोगों का जीवन आहार पर ही निर्भर है। और सच पूछिए तो 
आहार ही हमारे जीवन का आधा सुख है। उस भाहार का भार 
आचायों ने स्धियों के ऊपर छोड़ा है। अतएव पुरुषों का जीवन 
स्त्रियों के हाथ में है, किन्तु दुःख का विषय है कि फिर भी स्त्रियों 
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के नेत्र नहीं खुलते। आजकल के पुरुष जो सौ में नब्बे हीन, 
क्ीणकाय दिखाई दे रहे हैं, इसका कारण क्या है ? केवल उप- 
योगी आहार के न मिलने ही के कारण आज पुरुष निबंल, 
निस्तेज एवं आलसी दिखाई दे रहे हैं। ऐसा क्यों होता है ? इस 
पर हम यह कहेंगे कि यह ख्त्रियों की मूखंता और आलस्थ का 
फल है । यहाँ पर यह श्रश्न हो सकता है कि कि क्या प्रत्येक ग्रहस्थ 
की द्वियाँ आलस्य में समय व्यतीत करती है ? नही, यह बात 
नहीं है। वेसे तो सभी ख्लियाँ रसोई बनाया करती हैं, किन्तु 
रसोई का बनाना सामान्य बात नहीं है। रसोई बनाने में बढी 
बुद्धिमानी की आवश्यकता है। प्रत्येक मनुष्य की प्रकृति, समय 
का ज्ञान, द्वन्यों के गुण प्रसृति बातों का यथोचित ज्ञान पाक 
करने वाले को होना चाहिए | इन बातों के बिना जाने जो खी 
रसोई बनाती है, उसके हाथ की रसोई से पेट तो भर जाता है, 
किन्तु वह भोजन रुचिकर तथा बतल्लकारक नहीं होता। कितनी ही 
स्तियाँतो यह भी नहीं जानतीं कि पाक-विद्या किस चिडिया 
का नाम है, और जो जानती भी है, वे पाक करने के कार्य को 
अति सामान्य कमे समझ कर घणा करती हैं तथा अपने हाथ से 
न बना कर आ्राह्मण आदि रसोइए के हाथ में छोड़ देती हैं। जो 
खियाँ पाक-कर्म'को भले प्रकार नहीं जानती हैं और उसे सामान्य 
कर्म समर, पास नहीं जातीं तथा अपने हाथ से रन्धन कर अपने 
ग्रिय-जनों को नहीं खिल्लातीं, उन्हीं ख्रियों की गिनती मूर्खा तथा 
आलसी में होती है। 

माताओ, भगिनियो तथा पुत्रियों! ज्ञरा गौर की दृष्टि से 
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विचार करके आप लोग देखे कि आहारजैसे कर्म को दूसरे के 
हाथ में सोंप रखना उत्तम है भ्रयवा घुरा ? देखो, अधिकतर यह 
भार मात्रा के ऊपर है, उसके बाद स्री के ऊपर निर्भर होता है। 
कदाचित्‌ ख्री न हो, तो बहिन, पुत्री तथा निजी इुटस्बीय दियों 
के ऊपर रहता है। , निजी व्यक्ति के अतिरिक यह गुरुतर भार 
दूसरे के हाथ में सौंपना सर्वथा भजुचित है, फ्योंकिः दूसरे के 
हाथ में रसोई रहने से उसमें रसोई की वे उत्तमताएँ तथा विशेष- 
ताएँ जो बताई गई है, नहीं होतीं। इसीसे वह रसोई हमारे 
लिए हितकर नहीं होती। इसके अतिरिक्त दूसरे के हाथ में 
रसोई बनाने का भार रहने से कभी-कभी बडी भारी हानि उठानी 
पढती है। नित्य-प्रति शरीर की हानि के अतिरिक्त उससे एक और 
हानि यह होगी कि तुम्हें जो कुछ वनाना आता है, वह भी सूत्र 
जायगा, और कदाचित्‌ किसी समय किसी नातेदार के यहाँ अथवा 
'अपने ही घर से तुम्हें रसोई बनाना पढ जाय, तो तुम अभ्यास न 
रहने के कारण अच्छी रसोई न बना सकोगी। उस समय तुस 
सोचो, छुम्हें कितना नीचा देखना पढ़ेगा ! 

इसलिए बहिनो तथा पुत्रियो, तुम अपने हाथ से दी रूधन- 
कार्य किया करो। इससे तुम्द्ारे प्रिय-जनों का स्वास्थ्य ठीक 
रहेगा, दूसरे तुम्हारी प्रशंसा भी खाने वाले करेंगे। कदाचित्‌ तुस 
यह कहो कि यह पाक-कार्य महान्‌ कठिन है, इसे हम पूर्ण रूप से 
कैसे जान सकती हैं। इसके लिए तुम्दें उचित है कि इसे अपने 
गृह की वडी-चूटी से सीखो। कोई भी कार्य क्यों न हो, करते-करते 
ही उसमें ज्ञान की परिदृद्धि होती है। इसके अतिरिक्त पाक-शिक्षा- 
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सम्बन्धी पुस्तकों को पढ़ो और उस अन्य की शिक्षा के अनुसार 
दो-चार बार रन्धन करो। तुम्हें सघन करने का घ्वान ययोचित 
रूप से हो जायगा। यह अस्तुत अन्य इसी पाक-विद्या से सम्बन्ध 
रखता है। इस अन्थ की शिक्षा पर यदि तुम यथोचित रूप से 
ध्यान दोगी, दो तुम्हें पाक-झृत्य का पूर्ण रूप से ज्ञान हो ज्ञायगा । 
पाक करने वालों को किन-किन बातों पर विशेष ध्यान रखना 
उचित है, इन्हीं सब बातों को यथाक्रम नीचे लिख कर तब हम 
पाक करने की शिक्षा तथा पाक-शैज्ञी का उल्लेख करेंगे :<- 

सबसे पहले पाक करने वाले को अपने चित्त को शान्त 
रखना चाहिए। जिस व्यक्ति से पाक-शिक्षा ल्वाभ करे, उससे पूछने 
में किसी प्रकार का सझ्ोच, अभिमान तथा लज्जा न करे। कदा- 
चित्‌ पूछने पर तुम्हें कोई ताना भी मारे, तो तुम उस ताने पर 
ध्यान न दो । अपने हित के लिए यदि अपमान सहन कर छोगी, 
तो तुम शिक्षा भी प्राप्त कर सकोगी। यदि तुमने अपने चित्त को 
शान्त तथा निरभिमान बना लिया, तो तुम गुणवती बन जाओगी। 
नहीं तो वही कद्दावत हो जायगी कि--जो राध न जाने जी, तो 
क्या करे बेचारा घी ।” इसलिए बहिनो ! सबसे पहले अपने सन 
को स्थिर कर शिक्षा प्राप्त करो । 

दूसरे, सब बातों को भले प्रकार जान ले, तब रन्धन-कार्य में 
हाथ दे | कितनी ही वस्तुएँ तो ऐसी हैं कि जितनी ही अधिक 
पकाई जाती हैं, उतनी ही स्वादिष्ट बनती हैं; और कोई-कोई वस्तु 
ऐसी भी हैं, जो ज़रा सी कम-ज़्यादा पकाई जायेँ तो उनका स्वाद 
जाता रहता है। इसलिए दूसरे से पराक-शिक्षा का उपदेश लेकर 
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जब तक अपने हाथ से दो-चार बार न बना लो, तंव तक यह न 
समझो कि हमें यह चीज़ बनाना आगया | जब कई बार तुम उस 
पदार्थ को बना लो और वह ठीक से क्रियापूर्वक बन जाय, तब 
समझो कि अमुक वस्तु बनाना आ गया । 
पाक-शिक्षा-सम्बन्धी घुख्य ज्ञान 

१--रसोई बनाने वाले को सबसे पहले यह जानना चाहिए कि 
भोजन का प्रधान उद्देश्य क्या है ? भोजन का प्रधान उद्देश्य है कि 
हुधा की निवृत्ति हो और हमारे दिन भर के परिश्रम करने से जो 
शक्ति का ह्वास हो जाता है, वह पुनः प्राप्त हो जाय। जो वस्तु हमारे 
स्वास्थ्य के क्षिए उपयोगी तथा सुस्वाहु हो, उन्हीं द्वच्यों को संग्रह 
कर रन्धन करके आहार प्रस्तुत कना उचित है। अतएव कौन-कोन 
से द्रव्य बत्नकारक, शीघ्रपाची तथा स्वास्थ्यकर हैं, यह पाक करने 
चाले को सबसे पहले जानना उचित है। इन सब बातों पर ध्यान 
देकर जो रन्‍्धन किया जायगा, वह अवश्य ही प्रशंसनीय होगा । 


२--रसोई बनाने वाले को इस बात का सी ज्ञान होना पर- 
सावश्यक है कि हसारे परिवार वात्नों का शारीरिक बल, अवस्था 
और प्रकृति कैसी है। जब तक यह बात रन्धन करने वाली न जान 
लेगी, तब तक उपयोगी रसोई न बना सकेगी ; क्योंकि शारीरिक 
बल, अवस्था और कृति की विभिन्नता के अनुसार एक मनुष्य को 
जो वस्तु स्वास्थ्यकर है, वही वस्तु दूसरे के पक्ष में अत्यन्त हानिप्रद 
तथा कष्टदायक हो सकती है। जो चस्तु एक युवक के लिए पथ्य है, 
वही वस्तु बालक और रोगी के पत्त में कपथ्य हो सकती है । 
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जो वस्तु तरुण पुरुष के लिए वलकारक है, वही वस्तु वृद्ध पुरुष के 
लिए हानिकारक हो सकती है। 

३--रसना की तृप्ति के लिए ही भोजन बनाया जाता है। 
इसलिए भोजन सवंदा स्वादिष्ट होना चाहिए। स्वास्थ्योपयोगी 
और बलवदंक पदार्थ किस प्रकार से बनेगा, यह जानना ज़रूरी 
है। जो वस्तु शीघ्र पचने वाली है, स्वास्थ्यकारी है और शरीर में 
बल सद्मार करने वाली है, वही वस्तु खाद्य द्वव्यों में सर्वोत्तम तथा 
श्रेष्ठ मानी जाती है और जो वस्तु केवल जीभ के स्वाद के ल्विएं ही 
उपयोग में लाईं जाती है तथा जिसके आद्दार से स्वाद के अतिरिक्त 
कोई हानि-लाभ नहीं होता, वह खाद्य द्वव्यों में मध्यम श्रेणी की 
भानी जाती है; और जिस वस्तु के खाने से स्वास्थ्य में किसी श्रकार 
की हानि हो, वह चस्तु खाद्य द्वव्यों में निकट मानी जाती है। इस 
प्रकार का ज्ञान प्राप्त कर, रन्धन-कार्य करने से जितने पदार्थ बनाए 
जायँगे, वे सब हितकर बनेंगे तथा रसना को तृप्तिकर होंगे। खाद 
द्व्यों को नाना प्रकार की पाक-पणाली द्वारा बनाने से नाना प्रकार 
का स्वादयुक्त भोजन तैयार होता है। एक ही वस्तु भिन्न-भिन्न 
क्रियाओं द्वारा राँधने से उसमें भिन्न-भिन्न स्वाद की उत्पत्ति होती 
है। इसीलिए पाक-विद्या की उत्पत्ति हुईं है। उस पाक-विद्या से 
पूर्ण ज्ञान प्राप्त कर तथा रनधन करने में कोई पदार्थ बिगद न जाय, 
इत्यादि वातों पर विशेष ध्यान रख कर ही रन्धन-कार्य में हाथ 
डालना उचित है। यत्रपर्वकक बनाने से शाक-पात भी अत्यन्त 
स्वादिष्ट बन जाते हैं । 

४--निस द्वव्य को बनाना है, उसे वीन-फटक कर तथा अच्छी 
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तरह से कृद्ा-ककंद साफ़ कर, पानी से धोकर स्वच्छु कर लेना अति 
आवश्यक है। इसके उपरान्त यत्तपूवेक उन द्वव्यों को अपने प्रास 
यथोचित स्थान पर रख ले ; क्योंकि जिस आहार की स्वच्छता से 
हमारे प्राण बचते हैं, उसी आहार की अस्वच्छुता के कारण कितने 
ही अभागों को अपने जीवन से हाथ धोना पढ्ता है। जैसे 
घन भादि के सन्नित करने से समय पर चढ़ा उपकार होता है, 
उसी भकार अज्ञादि का संग्रह रखने से समय पर धत्यन्त लाम 
होता है। इसलिए प्रत्येक खाद्य द्न्यों का ऋतु के अनुसार संगह 
करना चाहिए। इससे यह ल्ञाभ होता है कि एक तो नया अब 
मिल्वता है, दूसरे अन्य समय की अपेत्ता मौसम पर खरीदने 
से कम दाम देना पढ़ता है। गेहूँ, अरहर, चना, मटर आदि चैत- 
बैसाख में संग्रह करना चाहिए और ज्वार, बाजरा, मूँग, उदे आदि 
झगहन-पूस में और चावल माघ-पूस में ख़रीदने से बहुत-कुछ ल्ाम 
हो जाने की सम्भावना रहती है। कहने का तात्पयय यह है कि अत्येक 
वस्तु अपनी फ़लल पर सली रहती है, उसी समय ग्रहस्थों को 
उचित है कि उन द्वन्‍्यों का संग्रह कर लें। इकही पस्तु ख़रीदने से 
वहुत-कुछ लाभ होता है। यह अपनी सासथ्ये पर है कि एक वर्ष 
का अन्न ख़रीदे या सास भर के लिए यदि इतना भी न हो सके 
तो आठ दिव के ख़र्च के योग्य ही सामान ख़रीद लिया करे, किन्तु 
रोक़न्‍रोज्न न ख़रीदे । रोज़-रोज़ सिवाय शाक-भाजी के दूसरी 
वस्तु न ज़रीदी जाय। रोज़ाना ख़रीदने से सिवाय हानि के कोई 
लाभ नहीं है। 

£--भोजन भौर चचञ्ध के प्रति मनुष्यों की सिन्न-मित्र रुद्ि 
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होती है। एक मलुष्य जिस वस्तु को बढ़े प्रेम से खाता है, उसी 
वस्तु को दूसरा मनुष्य खाना तो दूर रहा, उसे देखना भी पसन्द 
नहीं करता । जैसे लहसुन किसी को तो परम प्रिय है और कोई उसे 
छुने में भी इणा प्रकट करता है। इसी पर यह कहावत चली आती 
है कि 'अपरुचि भोजन पररुचि बस्तर !? अर्थात्‌ अपनी-अपनी रुचि 
के अनुसार भोजब करना ही सबको प्रिय है। अपने घर वालों की 
रुचि को समझ कर घुद्धिमानी से ऐसी रसोई बनाये कि घर के सभी 
प्राणी तृप्ति के साथ भोजन करें । नमक, सि्च, मसाले आदि ऐसी 
युक्ति से डाले जाय, जो सबको रुचिकर हों । 

६--पाकशाला सवंदा साफ़-सुथरी बनाये रखना चाहिए। 
क्योंकि अपरिष्कृत गृह में रसोई बनाने से, विविध कारणों से 
खाद्य द्न्यों में दोष उत्पन्न हो जाने का भय रहता है। उन दूषित 
द्र्यों के भोजन करने से नावा प्रकार के रोग होने की सम्भावना 
होती है। इसलिए पाकशाला की सफ़ाई के प्रति सर्वदा विशेष रूप 
से ध्यान रखना चाहिए । प्रायः देखा गया,है कि जिस गृह में रसोई 
बनाई जाती है, वहाँ बड़ी गन्दगी रहती है। जहाँ देखो वहाँ 
मक्खियाँ सिनभिनाया करती हैं; दीवारों में इतनी कालिख जमी 
रहती है कि ज़रा सा छू जाने से या ज़ोर की हवा के लगने से 
भुरभुरा कर ज़मीन पर गिर पड़ती है । छुप्पर में धुएँ की राख इतनी 
जमा हो जाती है कि वह हवा की मपेट से थालियों में आ-आकर 
गिरा करती है। ये सब रसोई-घर के लिए हामविकर होती हैं। 
अतएव रसोइये को उचित है कि दूसरे-तीसरे पाकशाला की ख़ूब 
अच्छी तरह सफ़ाई कर दिया करे । जाला, धूल, कालिख भ्रादि 

ब्‌ 
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दीवार या छुप्पर पर फहीं न रहने पावें। इसके अतिरिक्त जितनी 
वस्तुएँ [पाकशाला में व्यवहत होती हैं, उन सबको ढाँक-मूँद कर 
यथधास्थान सजा कर रखना चाहिए ; क्‍योंकि खुले रहने से उन 
पर गद॑-गुबार पढ़ जाने का भय है, और वह गद खाद्य द्वन्य सें पढ़- 
कर उसे दूषित कर देगी। जहाँ तक बने, रसोई-घर को ख़ूब अच्छी 
तरह साफ़ रखे और बासन-भाँड़े ऐसे ठक्ष से सजा कर रखे कि 
देखने में उनकी सजावट सन को सुग्ध करे। इसके अतिरिक्त 
ज़रूरत पड़ने पर तुरन्त वह चीज़ मिल जाय--उसके लिए इधर- 


उधर फटफटाना न पड़े । 
७--पाकशाला के साथ भण्डार-ग्रृह का बहुत ही निकर- 


सम्बन्ध है। इसलिए भण्डार-गृह के प्रति दृष्टि रखना प्रधान कार्य 
है। जिस प्रकार बिना ज़ज्ञाने के राजकीय फार्य-समूह नहीं चलते, 
उसी प्रकार बिना सण्डार-गृह के पाकशाला का कार्य नहीं चलता। 
भण्डार-गृह में द्वव्यादि उपस्थित रहने से पाक-कार्य में विशेष 
सुविधा होती है। चावल, दाल, आदा, घी, तेल, नमक, मसाला 
इत्यादि पहले ही से लाकर साफ़ करके उन्हें पीस कर थथोचित 
स्थान मे रक्‍्खे। सणडार में जितयी पघस्तुएँ रक्खी जायें, वे सब 
स्वच्छ एवं शुद्ध तथा ढेंक कर रक्खी जायेँ। साथ ही उन्हें ऐसा 
सजा कर रक्‍्खा जाय कि देखने में सुन्दर मालूस हों और ज़रूरत 
पढ़ने पर शीघ्र ही मिल जायें। भण्डार-गृह के लिए नीचे लिखी 
कतिपय बातों पर विशेष ध्यान रखना चाहिए :-- 

(क ) पाक-सम्बन्धी द्वव्य-विशेष को रखने के लिए कितने 
ही प्रकार के पान्न-विशेष की आवश्यकता पढ़ती है। मिह्दी, पत्थर 
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और चीनी के छोटे-बढ़े पात्र, बाँस के बने छोटे-बढ़े दौरी-दौरे 
इत्यादि कई प्रकार के पात्रों की, द्वव्यों के रखने के लिए ज़रूरत 
पढ़ती है। उन सवको भण्डार-ग्ृह में संग्रह करके रखना चाहिए । 

( ख ) भण्डार-यृह के चूहे, चींटी और घुन आदि अ्रधान 
शज्नु होते हैं । इसलिए इनसे हर समय होशियार रहना चाहिए। 
इसके अतिरिक्त वर्षा-काल में दीमक और सीड़ छगने का चहुत ही 
भय रहता है। अतपुव भण्डार-ग्ृह वही वनाया जाय, जहाँ प्रकाश 
ओऔर हवा का आवागमन हो ; क्योंकि अन्धकार और थायु का 
आवागमन न होने से ही अधिक चूहे तथा कीट-पतड़ों का उत्पात 
होता है। प्रायः हमने देखा है कि भण्डार-ग्रह में लोग सफ़ाई नहीं 
रखते। लिधर देखो उधर अन्न पढ़ा है। कहीं तेल या घी गिरा है 
तो कहीं मीठा; कहीं कुछ पढ़ा है तो कहीं कुछ पडा है। पैर रक्खो 
तो चिप-चिप करता है। इसका फल यह होता है कि सर्दी पाकर 
बदबू उत्पन्न हो जाती है और नाना अकार के कीड़े उत्पन्न हो बाते 
हैं, जिनसे और हानियाँ तो होती ही हैं, किन्तु खाद्य द्रव्य विशेष 
रुप से दूषित हो जाते हैं। इसलिए भण्डार-गृह को दूसरे-तीसरे 
भाड़ कर साफ़ कर देना चाहिए, और चीज़ों के रखने-निकालने के 
समय जो ज्ञमीन पर गिर जाय उसे उसी समय उठा कर ज़मीद 


साफ्र कर देना चाहिए। हे 
(ग) जिन पात्रों में सामग्री रक्खी जाय, उन्हें पहले अच्छी 


तरह साफ़ कर लेना चाहिए। जब उस पात्र की वस्तु ख़र्च हो 
जाय, तब उसे फिर कपड़े से पोंछ कर रख दे। और जब ज़रुरत 
पड़े तो फिर एक वार पोंछ कर उसमें ह्ृव्यादि रक्खे। सेल, घत 
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आदि के ख़तम हो जाने पर उन पात्रों को ज़ूब अच्छी तरह पोंछ 
सेना चाहिए, क्योंकि उनकी पेंदी में तकद्भद बैठ जाती है । 

(थघ) भाम की सूखी सटाई, इमली, बैर-चून आदि अम्ल- 
द्वव्यों को साल भर के लिए संग्रह किया जाता है। इनके प्रति 
विशेष सावधानी रखनी चाहिए, क्योंकि इनमें कीड़े-मकोढ़े बहुत 
जल्द पढ़ जाते हैं। इन द्वव्यों को विशेष क्रिया के द्वारा बना कर 
रखते हैं, जिससे फीढ़े आदि नहीं पढ़ते । पर्षा-ऋतु सें जब-तव इन 
श्व्यों को धूप में सुखा लेना चाहिए। 

(७ ) खाद्य द्वव्य ही स्वास्थ्य से सस्वन्ध रखते हैं, अतएव 
इस बात को सवंदा ध्यान में रखना चाहिए कि किसी हव्य भें फिसी 
प्रकार के कीड़े न पर्दे और उन्हें सीद नखा जाय। जितने खाल 
दन्य भण्टार-गृह में सब्चित करके रखे जाये, उन सब द्र्यों फो 
बीच-बीच में देखते रहना वाहिए, विशेष कर 'चौमासे में तो ज़रूर 
ही ; क्योंकि अन्य ऋतु की अपेत्ा 'चौमासे में हृष्यों के अधिक 
ख़राब होने की सम्भावना होती है। आलस्य-चश जो भलुष्य 
चौमासे में देख-भाल नहीं रखते, ये अन्त में धोखा खा जाते हैं। 
भरस्डार-गृह की सुन्यवस्था और रन्धन-कार्य में पहुता, यही तो 
भृहस्थरी के प्रधान कार्य हैं। जिन शहस्थों के गृह में इन सब बातों 
पर सदा ध्यान दिया जाता है, पही गृह-लघ्मी और आरोग्यता का 
लीला-निकेतन होता है। | 
« घ--ईंघन का भी पाक से घनिष्ट सम्बन्ध है। कितनी ही थार 
देखने में आया है कि ईंधन के दोप से रन्‍धन-कार्य में व्याधात 
पहुँचता है। केवल. यही नहीं, बल्कि इसके दोप से परिषक्त झाहार 
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के स्वाद में भी व्यत्तिक्रम होता है। ययोचित रूप से अप्नि के थ 
पाने से खाद्य दच्य अच्छी तरह नहीं पकता; और जब तक साथ 
द्वब्य अच्छी तरह से नहीं पकता, तव तक वह द्व्य सुस्वादु और 
स्वास्थ्यकर नहीं होता। इसीलिए इंघन के प्रति सी विशेष ध्यान 
रखना चाहिए। जहाँ तक हो सके, इधन सुखा लेमा चाहिए। 
चौमासे में इंघन वढ़ा कष्ट देता है, इसलिए चौमासे के पहले ही 
लकदी-उपली आदि संग्रह करके ग्ृहस्थ लोग रखते हैं, ऐसा करने 
से उन्हें वरसात में कष्ट नहीं उठाना पइता । 


६--रूधन-कार्य में सबसे पहले चूल्हे की आवश्यकता पड़ती 
है। जब तक चूल्हा ठीक न होगा, तव तक पाक-हृत्य सुचारु रूप से 
न हो सकेगा। चुल्हे के दोष से भी पाक-कार्य में व्याघात पहुँचता 
है। इसद्िए चूल्हा वनाने के समय कतिपय बातों पर ध्यान रखना 
चाहिए। हवा का रुद़ वचा कर चूल्हा बनाना चाहिए, क्योंकि हवा 
के रुत़ पर चूल्दे का मुँह रहने से वह अच्छी तरह नहीं जलता। 
गढ़े हुए चूल्हे क श्रपेत्ञा उठौव। चूल्हा उत्तम होता है, उसे जहाँ 
चाहे वहाँ हवा का रुद़्ध बचा कर रन्धन कर ले । कन्तु ज़मीनदोज़ 
में यह वात नहीं हो सकती । चूह्हा ऐसा बनाना चाहिए कि पाक- 
पात्र के चारों तरफ़ आग समान रूप से लगे, क्योंकि सम-भाव से 
आँच न लगने से आँच की तरफ़ तो पक जाता दे, पर दूसरी 
तरफ़ कच्चा रह जाता है। नित्य राज फ्रक कर चूल्हे को अच्छी तरह 
साफ़ कर देना चाहिएु। राख न हटाने से आग सुलगाने के समय 
पह्टा आदि से हवा करने पर वह चारों तरफ़ उद़-डड कर खाद्य 
द्रन्यों तथा वर्तनों पर गिरती है। चूल्हे को रसोई कर चुकने के 
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बाद रोज़ मिंद्दी से पोत ठालना चाहिए, नहीं तो वह फट कर 
हट ज्ायगा | पोतने के समय पुक भाग मिट्टी और दो भाग गोबर 
मिला कर यदि चूल्दा पोता जाय, तो वह जल्दी नहीं दृटता और 
देखने में भी स्वच्छ मालूम होता है। 

झाजकल लकडी के बदले कोयले पर भी रन्धन किया जाता 
है। यह कोयला दो प्रकार का होता है--पुक लकडी का पक्का 
कोयला ; दूसरा पत्थर फा कोयला । कोयले के चूर्हे को दम-चुरहा 
कहते हैं और उसका रुप लकडी के घुूल्हे से भिन्न होता है। 
मिद्दी के चूल्दे को छोड़ कर भाजकल कई प्रकार के लोहे के चूल्हे 
ध्यवहृत होते हैं। इसके अतिरिक्त और भी नवीन प्रकार के भज्नरेज्ञी 
घूददे चले हैं, जो स्पिट स्टोव, किरोसिन स्टोव प्रद्ृति नाम से 
सम्बोधित होते हैं। परन्तु इन चूल्हों पर दो-एक आदमी की रसोई 
बनाई जा सकती है, दूसरे रोटी तो विज्ञकुल नहीं बनाई जा 
सकती। हाँ, दूध अथवा पानी गरम करने के लिए एवं चाय बनाने 
के लिए ये चूल्दे वहुत ही सुविधाननक होते हैं। 

लकड़ी की अपेज्ा फोयले पर जल्दी रसोई बन जाती है; 
क्योंकि कोयले की भाँच तेज़ होती है, परन्तु जो स्वाद तकड़ी 
अथवा उपली की आँच की पकाई रसोई में होता है, वह स्वाद 
कोयले पर पकी रसोई में नहीं होता । 

रसोई फरने वाले को यह वात स्मरण रखनी चाहिए कि सब 
प्रकार के रूघन में पक समान ही आँच नहीं दी जाती है। किसी- 
किसी चस्तु के पाक करने में पहले तो ख़्ब कटी आँच की ज़रूरत 
पढती है, पीछे क्रशः कम फरते हुए पाक-पात्र उतार कर जलते 
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हुए अज्ञरों पर रख दिया जाता है। निर्धभ अड्ारों पर पाक-पात्न 
स्थापन कर पकाने को “दम में पकाना” कहते हैं। किसी-किसी 
पदार्थ के पाक करने में अत्यन्त मधुर आँच की ज़रूरत पढ़ती 
है। अ्रतएव आँच लगाने के समय विशेष सावधानी रखनी 
चाहिए, ताकि न तो पदार्थ जले और न कच्चा ही रह जाय। शआँच 
के सम्बन्ध में पाकअणाली में भ्रत्येक द्वव्यों के पाक में बताया 
गया है। 

१०--पाक करने के लिए पात्र की आवश्यकता पढती है, और 
ये पात्र मिद्दी अथवा धातु के बने होते हैं। मिद्दी के पात्र में 
रसोई बनाने से किसी प्रकार की बीमारी पैदा होने की आशा 
नहीं होती । धातु-निमित पात्रों में पाक करने से किसी-किसी समय 
खाद्य द॒व्य के विषाक्त होने की सम्भावना होती है। परन्तु पीतल 
और ताँबे के पात्रों में यदि क़लई करा ली जाय, तो यह आशक्ढा 
जाती रहती है । चाहे किसी प्रकार के पात्र हों, किन्तु वे सवंदा 
ख़ूब अच्छी तरह से मँजे-धुले और साफ़ होने चाहिए। मिद्दी 
के पात्र में हमारे देश मे रसोई बना कर उसे दुवारा व्यवहार में 
नहीं लाते, किन्तु बढ़ाल में एक ही पात्र को कई मास तक 
व्यवहार में लाते हैं। हमारे देश में गरीब लोग भी ऐसा ही 
करते हैं। यदि संयोगवश मिट्टी के पात्र को कई चार ध्यवहार 
में लाना पढ़े, तो उस पात्र को इस प्रकार व्यवहार से लाना 
चाहिए +- 

पुक बार पात्र में रन्धन करके उसे एक कपड़े से ज़ूब रगड 
कर भीतर से ख़्व धो डालना चाहिए; इसके उपरान्त ऊपर से 
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मिही की पोती चढा कर आँच में सेंक कर सुखा डाले ; फिर उसे 
दूसरे दिन च्यवहार के लिए खूँदी पर ढाँग दे। यदि ऐसा न किया 
जायगा, तो उस पात्र में दुर्गन्धि आने लगेगी। 

धातु के पात्र को अतिदिव पाक करने के उपरान्त ख़ूब साँल- 
धोकर और कपड़े से पोंु कर रख देवा चाहिए। पीहल का पात्र 
यदि अच्छी तरह से माँना न जायगा, तो उसमें एक प्रकार की गन्ध 
उत्पन्न हो जायगी। यह दुर्गन्धि यदि खाद्य द्वव्य के साथ मिल 
जाय, तो चह बहुत ही हानि करती है। लोहे के पात्र यदि अच्छी 
तरह माँजे जायें, तो वे अधिक दिन चलेंगे! लोहे के पात्रों को 
भत्ते अकार माँज-धोकर कपड़े से पोंद डालना चाहिए, नहीं तो 
उसमें मोरचा लग जायगा | कहने का तात्पयं यह है कि पाक- 
पात्र नितने ही च्वच्छु करके च्यवहार में खाये जायेंगे, रनन्‍्घन किये 
पदार्थ उतने ही ठृप्तिकर और स्वास्थ्यकर होंगे। इसलिए पाक 
फरने के पात्र सवंदा साफ, मँजे-धुले होने चाहिए। इसके अतिरिक्त 
मिन्न-मिन्न खाद्य द्वव्यों के बनाने के लिए, भिन्न-भिन्न पात्र होने 
चाहिए, अन्यथा पदार्थ तृप्तिकर व बनेंगे। इसी तरह उनके रखने 
के लिए भी अलग-अलग पान्न होने चाहिए। खट्टे पदार्थ रखने 
के किए राँया, पत्थर, काष्ठ, एल्यूमीनियम और फूल के पात्र 
व्यवहार में लाने चाहिए। पीतल और ताँबे के पात्नों में राँग की 
कलई करा कर तब उनमें खाद्य पदार्थ रखना उचित है, अन्यथा 
खाद्य पदाथों में पितल्ाइन भा जायगी। कभी-कभी यह पितलाइन 
विष का फास दे जाती है, इसलिए पीतल के पात्र में कभी कोई 
पदार्थ बिना क़लई कराए न रक्खा जाय | 
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' १६--जिस प्रकार आहार पर हम लोगों का जीवन निर्भर 
है, उसी प्रकार जल भी जीवन के लिए एक आवश्यक पदार्थ है। 
एक बार आहार के न मिलने से उतनी ज्याकुलता नहीं होती, 
जितनी जल के न मिलने से होती है। जैसे स्वास्थ्य के लिए 
स्वच्छ, पुष्टिकरर और ठतृप्तिकर आहार की ज़रूरत है, उसी प्रकार 
स्वच्छु और शीतल जल की भी आवश्यकता है । इसलिए जो खाद्य 
द्वल्य परिपक्त किए जाये, अथवा जिनमें जल का संसर्ग किया 
जाय, उनमें स्वच्छ तथा पवित्र जल व्यवहार में लाया जाय, 
अथांत्‌ खाद्य द्वव्य मान्न को ही परिष्कृत जल में पाक करना 
उचित है; क्योंकि दूषित जल में पाक करने से खाद्य द्रव्य दूषफ्ति 
हो जाते हैं, इसमें कोई सन्देह नहीं। पाक करने वाले को यह 
समझना चाहिए कि जीवन-रक्षा करने के लिए जल एक प्रधान 
तथा प्रयोजनीय पदार्थ है; वह जत्न यदि दूषित हो जाय तो जीवन- 
रक्षा तो दूर रही, जीवन-नाश करने का आयोजन हो जाता 
है। जल के द्वारा जीवन की रक्षा होती है, इसी से हसारे पूर्व 
आय-ऋषियों ने इस जल को “जीवन” नाम से अभिहित किया 
है। इसलिए सर्वदा स्वच्छु तथा निदोष जल का व्यवहार करना ही 
हम लोगों के लिए हितकर है । 

१२--पाक बनाने के समय चित्त को शान्त रखना उचित है, 
जल्दी करने तथा चित्त को चन्नबल रखने से न तो पाक उत्तम रीति 
ही से बनता है और न कुछ स्वादिष्ट ही; बल्कि कच्चा रह जाता 
है | कभी-कभी तो नमक-ससाले भी कम-ज़्यादा पढ़ जाते हैं, जिससे 
आहार करने वालों की तृप्ति नहीं होती । 
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१३६--पाक बनाने घाले को अपने शरीर, वस्र आदि की सफ़ाई 
के प्रति विशेष ध्यान रखना चाहिए। कितने ही धरों में देखा गया 
है कि स््रियाँ छुआछूत कां तो बटा भारी विचार रखती हैं, परन्त 
रसोई करने के समय थे जो फपडा पहनती हैं, वह इतना मैला 
और दुर्गन्धिमय होता है कि पास वाले की नाक फटने लगती है। 
इसका कारण यह है कि वे रसोई बनाने के लिए एक स्वतन्त्र घोती 
ही रखती हैं, किन्तु मह्दीने में उसे एक बार भी नहीं धोतीं । नित्य- 
अति के पसीने से और घी-तेल भादि के हाथ लगने से उसमें 
दुर्गन्धि आने लगती है। रसोई बनाने पाले को ऐसा वस्ध न 
पहनना चाहिए। जिस पस्र को पहन कर रसोई बनाई जाय, उसे 
नित्य पानी में ख़्ब पद्ार कर धूप में सुखा डालना चाहिए। कहने 
का तात्पय॑ यह कि स्वच्छ छला हुआ कपड़ा पहन कर रसोई बनानी 
चाहिए (५ 
4४--भोजन समय पर ही तैयार करना चाहिए, क्योंकि देर- 
सबेर होने से भोजन करने वालों की भूख मर जाती है, साथ 
ही समय-कुसमय आहार करने से स्वास्थ्य भी ख़राब हो जाता 
है। इसलिए भोजन करने चालों के समय पर ही रसोई बनानी 
'चाहिए। 

१६--देश, स्थान, जल्-वायु और ऋतु के सेद से तथा ब्रव्यों 
की प्रकृति विचार कर, सर्वदा अदल्न-बदल कर रसोई बनानी 
चाहिए। एक ही अंकार की रसोई नित्य खाने से चित्त ऊब,जाता 
है। इसलिए मौसम के अनुसार सदा हेर-फेर कर रसोई बनाना ही 
ओयस्कर है। 
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१६--पाक-विद्या का एक झह् परोस कर खिलाना भी है। हर 
एक आदमी परोसना नहीं जानता। परोसने का कार्य सामान्य 
नहीं है, बढ़ी बुद्धिमानी का है (। आहार करने वालों की प्रकृति, 
रूचि तथा परिमाण समझ कर परोसना चाहिए; अर्थात्‌ यह 
सममना चाहिए कि किस मनुष्य की किस वस्तु पर विशेष रुचि है 
और उसे कितना परोसा जाय, जिससे उसकी तृप्ति हो जाय। 
जब तक यह ज्ञान परोसने वाले को न होगा, तब तक उसके परो- 
सने से भोजन करने वाले की तृप्ति न होगी । बेसमर मनुष्य के 
'परोसने परया तो कोई भूखा रह जायगा था किसी को इतना 
ज़्यादा परोस दिया जायगा कि वह खा न सकेगा । यहाँ पर पाठक- 
पाठिकाएँ यह कह सकते हैं कि भला दूसरे के आहार का अन्दाज़ 
कैसे जाना जा सकता है । ऐसे व्यक्तियों के लिए हम एक बियम 
लिखते हैं, जिसे स्मरण रखने से वे दूसरे के आहार का परिमाण 
समझ सकेंगे। 

देखिए, बिन्हें आप नित्यप्रति भोजन कराते हैं तथा जो आपके 
घर के लोग हैं, उनके आहार का परिमाण तो आप जानते ही 
है। अब रहा बाहरी लोगों के भोजन का परिमाण, उसका निर्णय 
आप ऋषियों के आदेशाहुसार कर सकते हैं। ऋषियों ने लिखा 
है कि १० सेर वज्ञन वाले स्वस्थ मजुष्य के लिए आध सेर, २० 
सेर वज़न वाले के लिए एक सेर, ३० सेर वज़न वाले के लिए डेढ 
सेर और जिनका वज़न एक मन है, उनके लिए दो सेर भोजन 
दोनों समय में मित्र कर पर्याप्त है। इस भोजन में सब चीज़े 
शामिल हैं। 
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इस प्रकार शरीर की आकृति समझ कर और कुछ अपनी 'चुद्धि 
को भी ख़्च करके आहार का अ्न्दाज़ कर लेना चाहिए।कभी- 
कभी पेसा भी देखा गया है कि कुछ लोगों की ख़ुराक,इससे कम 
ज़्यादा भी होती है। इसका कारण यह है कि अधिक धी एवं गरिष्ट' 
पदार्थ के खाने वाले की ज़ुराक रुखा-सूसा खाने बाले से यहुत 
कम होती है। 

परोसने के समय निम्न यातों पर भी विशेष भ्यान रखना 
उचित है :--- 

(क ) परोसने के समय घस्र साफ़ पहनने चाहिए । मैले- 
इुचैले दुर्गन्धिमय बल से भोजन करने वालों का चित्त ज़राव हो 
जाता है। 

(ख ) परोसने के पहले अपने कपड़े सावधानी से पहन 
लेना चाहिए, जिसमें परोसते समय चे उड़-उड़ कर खाने के पदार्थों 
में न पढ़ें। 

(ग) परोसने के समय थै्य से काम किया जाय। प्रत्येक 
वस्तु दुद्धिमानी के साथ सजा कर रक्खी जाय, और दो वस्तुएँ एक 
में मि्रा कर कभी न परोस णायें। 

(घ ) निठनी वस्तुएँ भोजन के लिए रसोई में वनाई गई हैं, 
वे सब उचित रीति से परोसनी चाहिए, कोई 'घीज़ जरदी में भूल 
न जाना चाहिए। हाथ से कोई वस्तु न परोसनी चाहिए, इसके 
लिए चम्मच या करछुल का अयोग किया जाय, तो अ्रति उत्तम 
है। प्रत्येक वस्तु के लिए अलग-अलग चम्मच होना चाहिए। यर्दि 
इतने चम्मच मिलना सम्भव न हो, तो एक चम्मच से एक वस्तु 


र९ पाक-चन्द्रिका 


परोस कर फिर उसे धोकर दूसरी वस्तु परोसनी चाहिए। जो पदार्थ 
थाली में परोसने योग्य हो, उसे थाली में सजा कर परोसना चाहिए 
और रसेदार पदाथों को कयोरियों में परोस कर थाली के बाहर रखना 
चाहिए। खीर, मलाई, बसोंदी आदि को खाने के ल्लिए चम्मच भी 
रखना चाहिए। चटनी, अचार और मुरब्बा आदि छोटी-छोटी पत्थर 
की कटोरियों में अथवा पत्तों पर परोसना चाहिए। जब सब चीज़ें 
प्ररोस जाये, तो एक बार पुनः सबकी थाली में दृष्टि दौढ़ा कर देख 
लेना चाहिए क कहीं कोई वस्तु परोसना तो भूत्र नहीं गए । 

, (७) परोसने के समय एक साथ ही न तो बहुत सा अन्न 
परोसना चाहिए और न बहुत कस; बल्कि सध्यम परिमाण का 
परोसे। उपरान्त जब सब लोग भोजन फरने लगें, तो स्वयं ऐसी 
जगह खड़ा हो जाय, जहाँ से सब पर पूर्ण दृष्टि पढ़ सके। सबको 
चराबर देखते रहना चाहिए कि किसे कौन वस्तु चाहिए । 

(थ) परोसने में यही विशेषता रक्खे कि न तो कोई भूखा 
रह जाय और न कोई अधिक अन्न ख़राब ही कर सके। सबसे 
अधिक सावधानी बालकों के परोसने के समय रखनी चाहिए; 
क्योंकि ज़रा सी असावधानी करने से लड़के या तो भूखे रद जाते 
हैं या अधिक अन्न ख़राब कर देते हैं । 

पटरस भोजन 

प्रायः संसार की सभी खाद्य चस्तुएँ रस के लिहाज़ से छः भागों 
में विभक्त हैं-( १) अम्ल अर्थात्‌ खद्दा; (२) मधुर अर्थात्‌ 
मीठा ; (३ ) ज्ञार अर्थात्‌ नमकीन; (४ ) तिक्त अर्थात्‌ चरपरा; 
(५) कह अथांत्‌ ककवा और (६) कषाय अर्थात्‌ कपेजा। 
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यही मुख्य छुः रस हैं। इन्हीं छृः रसों के मिश्रण से नाना प्रकार 
के खाद्य द्रव्य भस्तुत किये जाते हैं। एक या दो तथा तीन रसों 
को परस्पर न्यूनाघिक मिला कर तुद्धिमान्‌ लोग अनेक प्रकार के 
स्वाद की उत्पत्ति करते हैं। इन्हीं प्रधान रसों के मिश्रण से 'छुप्पन 
भोग! के बनाने की क्रियाएँ पाक-शाख्तर में आवचायों ने वर्णन की हैं। 
इन्हीं छुः रसों फो परस्पर मिलाने की क्रिया तथा उनका परिमाण 
जानना ही पाक-विद्या कौ प्रधान शिक्षा है। जब तक इनके मित्षाने 
की क्रिया न मालूम होगी, तब तक रसोई बनाना महा कठिन है। 
जिस प्रकार छः रस हैं, उसी भ्रकार पाक-अणाली फी क्रिया की 
विभिन्ता से छुः प्रकार के भोजन भी हैं। उनके नाम पाक-शास् 
में ये हैं-( १) पेय अर्थात्‌ जो पीकर भोजन किया जाता है, 
जैसे दूध आदि; (२) लेहाय अर्थात्‌ जो पदाथ चाट कर भोजन 
किया जाता है, जैसे चटनी आदि ; (३) चूष्य अथांत्‌ जो पदार्थ 
चूस कर आहार किया जाता है, जैसे सहिलन की डाँठों की तरकारी 
यथा आम भादि; (४) चब्य भ्र्थात्‌ जो पदार्थ चबा कर खाया 
जाय, जैसे रोटी या चबैना आदि ; (६ ) भषय अर्थात्‌ जो पदार्थ 
निगल कर खाया जाता है, जैसे हुआ आदि; ( ६ ) भोज्य अर्थात्‌ 
जो पदार्थ आधा कुचल कर और आधा बिना कुचला हुआ खाया 
जाता है, जैसे चावक्ष था खीर आदि। 
, " इन्हीं छृःझूप के भोजनों में नाना अकार के भोजन प्रस्तुत 
किए जाते हैं, अर्थात्‌ एक-एक अकार के भोजन में कितने दी प्रकार 
के भोजन, पाक-प्रयाल्री के द्वारा बनाये जाते हैं। 


+ 


दित्तीय अध्याय 





गुणावगुण-अ्रकरण 


है दम पहले लिख आये हैं कि पाक बनाने 

वालों को आहार-द्वल्यों का परिश्ान 
होना परमावश्यक है। जब तक द्वव्यों के 
गुण-अवशगुण का समुचित रूप से ज्ञान न 
होगा, तब तक वह पूरा रसोइया न बन 
३/र सकेगा ; क्योंकि जब रसोई बनाने वाले 
को हच्यों के गुण मालूस होंगे, तभी वह दूसरे की प्रकृति के अलु- 
सार पाक बना सकेगा ; और वह रसोई दूसरे के लिए स्वास्थ्यकर 
होगी। अतणुव उन खाद्य वस्तुओं के गुण-अवगुण, जिनका हमें हर 
रोज व्यवहार करना पढ़ता है, नीचे वर्णन करते हैं :-- 


हम लोग बीज, मूल, पत्र एवं शाक और अन्‍्यान्ध नाना 
प्रकार के उम्निज पदार्थ आद्वार करते हैं। जिन सब शस्यों में मैदा 
अथवा उसके अनुरूप पदार्थ पाये जाते हैं, उन्हीं को सर्व-साधारण 
अधिक परिमाण में व्यवहार में लाते हैं। हमारे देश के जितने 
उद्निज पदार्थ हैं, आयः वे समख ही पुष्टिरर और शीघ्र पचने 
वाले हैं, इसीसे भारतवर्ष में सर्वत्र ही वे उत्पन्न होते हैं। इन 
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शस्यों के साथ कुद भसाले भी व्यवहार में लाये जाते हैं। मसाले 
प्रायः हमारे सब प्रकार के खाद्ों में व्यवहृत होते हैं। इसलिए 
हम भी सबसे पहले उन्हीं का वर्णन करते हैं । 

मसाले द्वारा व्यक्षन-पदार्थ सुस्वादु और सुन्दर चर्ण॑-विशिष्ट 
होता है। मसाले के हेर-फेर से ही खाद्य द्ृव्य सुखाद और भखाय 
वन जाते हैं। भसाले के विना अथवा थोड़े मसाले से जैसे कोई 
व्यक्षन सुस्वादु नहीं वनता, उसी प्रकार मसाले के अति व्यवहार 
फरने पर भी खाद्य द्वव्य निस्वादु हो जाता है। अतएव किस वस्तु 
में कोन मसाला कितने परिसाण में डालना चाहिए ; किस मसाले 
में क्या गुण है; इसका जानना वहुत ही ज़रूरी है, क्योंकि सबसे 
पहले हमें इसी फा काम पढता है। 

हल्दी, अदरक, प्याज़, लहसुन, लाल मिर्च, सौंफ, सफ़ेद 
जीरा, स्थाह ज़ीरा, काली मच, धनिया, राई, सरसों, तिल, तेज- 
पात, भेंगरैज्ा, मेथी, लवक़, दालचीनी, ज़ाफ़रान ( केसर ), छोटी 
इलायची, वी इलायची, अजवायन, सोंठ, हींग प्रश्तृति मसाले 
भायः हमारे व्यक्षन के व्यवहार में लाये जाते हैं। 

मसालों के गुण 

अद्रक--पह व्यज्ञन के स्वाद की इृद्धि करता है। यह भेदी, 
गुरु, तीवण और उष्ण है। दीपन, रूछ, वातनप्त और कफ-नाशक 
है। भोजन के पूत्रे नमक के साथ अदरक खाने से विशेष उपकार 


होता है, ऐसा करने से अप्नि-सन्दीपन होता है, आहार में रुचि 
उत्पन्न होती है, जीभ और फरठ विशोधित होता है। कुष्ट, पाण्ड, 
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झच्छू, रक्त, पित्त, ज्वर और दाह प्रद्ति रोगों में भौर जीप्म तथा 
शरदू-ऋतु में अदरक खाने से विशेष लाभ होता है। 


र्क 
अर्जवायन--गर् है, चरपरी है, तीषण है, पाचक है, पित्त की 
चुद्धि करने वाली, हलकी है। कफ, वात, श्ूल, गुल्म, कृमि और 
'पिलही आदि रोगों को नाश करने वाली है । 
र्क 
वड़ी इल्ायची--यह रस में कट है, अग्नि-दीपक है, लघु है, 
रू है और गमे है. कफ का नाश करने धाली, पित्त-नाशक और 
दूषित रक्त, कण्डू, श्वास, तृप्णा, हुक्लास, विष, वमि, कास, 
शिर-द॒दे, वस्वि-रोग ओर सुख-रोग का दमन करने वाली है। 
छः 
छोटी इलायची--रस में कह, शीतल और लघु है। वात- 
नाशक एवं कफ, श्वास, कास, अशं-रोग ( ववासीर ) और मूत्नहच्छू 
झादि अनेकानेक रोगों में हितकर है और अग्नि को उद्दीपन करती 
हे। 
गा 


कालो मिच--तीच्ण, चरपरी एवं कटु है। दीपन, कफ को 
नादा करने वाली, वातन्न और पित्त को बढ़ाने वाली है। रूच्त है, 
झुधा बढाने वाली है और श्वास, श्रूत्र एवं कृमि-नाशक है। खड्ी 
मिर्च खाने में चरपरी होने पर सी पाक में मधुर है, गुरु है, कुछ गर्म 
है और करठ को शुद्ध करने वाली है। 
<्क 
डरे 
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जीरा--यद्द तीन प्रकार का होता है। सफ़ेद ज़ीरा, कृष्ण 
ज़ीरा भौर स्थाह ज़ीरा। इन तीनों जाति के ज़ीरों में गुण एक ही 
प्रकार के हैं। ज़ीरा रूछ, धवरपरा, गर्म और क्षुधा को बढ़ाने वाला 
तथा दीपन है। जघु है, संग्राही और पित्त बढ़ाने वाला है। मेधा 
और दृष्टि को तीषण करने वाला है। यह गर्भाशय को शुद्ध करने 
वाला, पाचक है तथा धृष्य ( बलकारी ) है और रुचिकर है। कफ 
को नाश करने वाला तथा ज्वर-विनाशक है | वायु-जनित विकारों 
को शान्त करने वाला, गुर्म, सर्दी तथा अतिसार को शान्त 
करता है । 

्् 


तेजपत्र--यह किश्नित्‌ उप्ण, तीषण और रस में मीठा तथा 
हलका है। कफ, बात, ववासीर को दूर करने वाला है। हृदरोग 
फो शमन करने वाला तथा मुख की लार को दूर फरता है । अरुचि 
और पीनस-रोग को भी नष्ट करने वाला है। 


॥ 3 


दालचीनी--स्वादिष, चरपरी और गर्म है। वायु को दमन 
करने बाली, पित्तप्त, सुरभि, शुक्र को वदाने वाली ( बल-बीय॑ को 
बढ़ाने धाली ) है एवं सुख-शोथ और तृष्णा को शमन करने वाली 
है, भग्नि-दीपक, उत्तेजक तथा धायु-जनित रोगों के लिए दुमन- 
कारी है और जरायु को सक्लुचित करने थाली है। ज़ुलासा पेशाब 
लाती है भौर शिर-दर्द को दूर करती है। 
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धनिया--यह अत्यन्त स्निग्ध है। अतृष्य, बहुमून्न जाने वाली 
तथा लघु तिक्त है, चरपरी, मीठी तथा दीपन है। पाचन, रेचन,. 
आही और पाक में स्वादुकर है। त्रिदोष को दमन करने वाली है 
और तृष्णा, दाह, वमि, श्वास, कास, अश, आँव, हृमि प्रख्ति 
रोगों को शान्त करने वाली है। हरी धनिया पिच का नाश करती 
है। मिश्री के साथ पीने से बल-वीय॑ को बढ़ाने वाली है, मेदे को 
बलदायक और दिमाग़ को तरी पहुँचाती है । 


पक 
मैंगरैल--गर्म है, चरपरा है और वायु को शमन करने 
वाला है। 


रक्त 
मेथी--गर्स, कड, पित्तदद्धंक है, कमर और कल्लेजे के दर्द को” 
दूर कर ताक़त पहुँचाने वाली है। बल-वीय॑ को बढाने वाली है, 
ज्वर को शमन करने वाली, वायु को दबाने वाली, कफ को दूर 
करने वाली और कणठ-स्वर को साफ़ करने वाली है। 
७७ 
प्याज़ ( पालाण्डु )--बह चाहे कची खाई जाय या भून कर, 
या तरकारी बना कर खाई जाय, अत्यन्त पुष्टिकर है। कच्ची प्याज़ 
झधिक गम होती है, परन्तु देशी छोटी प्याज़ उतनी गरम नहीं 
होती । यह रस में और पाक में मधुर है। कफ को दूर करने वाली 
और बलकारक है। शुक्र को बढ़ाने वाली है, भारी है, वात को 
शसन करती है। भुनी ओर पकी हुई प्याज़ अत्यन्त पित्तवरद्धंक, 
है। यह गरम नहीं, मातदिल होती है। 


पाक-चन्द्रिका ३६ 


राई---चरपरी, पाचक, रूत और बलकारक है। इसे पानी में 
पीस कर किसी वस्तु में मिलाने से उस वस्तु में खठाई था जाती 
है। थह रायता तथा अचार आदि में अधिक व्यवहार में लाईं 
जाती है। 
७ 
लवज्ञ या लोंग--यह क्वी, चरपरी और हलकी है। नेत्रो 
के लिए अत्यन्त हितकारी है, शीतल है, दीपन है, पाचक है और 
रुचि को बढाने वाली है। कफ, पित्त एवं दूषित रक फो शान्त 
करने वाली है। इसके सेवन करने से प्यास, सदी और शूल्व-रोग 
की शान्ति होती है ; तथा श्वास, कास, हिचकी और '्ञय-रोग 
नाश होते हैं। यह घायु को नाश करती है, हुधा को बढ़ाती है, 
दिमाश को ताकृत देने वाली है। इसको पीस कर खाद्य पदार्थ में 
डालने से उसका स्वाद सुगन्धियुक्त हो जाता है। 
र्क 
जाविनी--यह लघु, स्वादुकर, कड॒वी, कृष्ण और रुचि को 
चढ़ाने वाली है। कफ़, वमि, श्वास, तृष्णा, कृमि और विष की 
उष्णता को शान्त करती है। यह अप्नि को भ्रदीपन करती है, 
उत्तेजक है और वायु को शमन करने वाली है। अधिक मात्रा में 
सेवन करने पर मादक है। 
्क 
लाल मिचे--हुथा को बढाने वाली, कफ को दूर फरने वाली 
है, बल-वीय॑ तथा नेत्रों को हानि करने वाली है। मूत्रकृच्छु, रक्त- 
विकार और दाह आदि रोगों को उत्पन्न करने वाली है।यह रू 
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है, रुचिकर है और पित्त को नाश करने वाली है। इसके सेवन से 
धमनी की स्पन्दन गति में वृद्धि होती है, और पक्काशय में उष्णता 
उत्पन्न होती है। 


्क 
रास्ता--अपाचक, तिक्त, गुरु, उष्ण, कफ़ को शमन करने 
वाली और वायु को शान्त करने वाली है और शोष, श्वास, 
वायु-जनित रोग, अशे, वात, शूल्, कास और ज्वर आदि रोगों 
को शान्त करती है। 
सोंफ--हलकी, तीषण और चरपरी है। रोचकता बढ़ाने 
वाली, शुक्रोत्पादक एवं दाह और रक्त-पित्त-नाशक है । घात, कफ, 
ज्वर, सूजन, शूल, आँव ओर नेन्न-रोगों को दूर करने वाली 
है। यह मेदे की जलन को दूर करती है और संग्रहणी को 
रोकती है। 
छः 
सोठ--बल्न-वीरय॑, गर्मी और क्षुधा को बढ़ाने वाली हे । ज्वर, 
खाँसी, कफ, शूल का नाश करने वाली और हृदय के रोगों तथा 
बवासीर को लाभ पहुँचाने वाली है। कृमि को दूर करती है और 
वायु को दबाती है। 
ष्छ 
इल्दी--यह कह, रस, तिक्त, रूच, उष्ण, हल्की और पाचक 
है। कफ, अमेह, पाण्ड, सूजन को नाश करने वाली है। सब 
प्रकार के चर्म-रोगों को दूर करती है और नेत्रों को हितकर है। 
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सब अकार की चोट को लाभ पहुँचाने वाली और टूटी हड्डी को 
जोब्ती है। पित्त को शान्त करने वाली, फोड़े को भरने वाली 
और शरीर के रह को साफ़ फरने वाली है। कृमि और वायु को 
भी दूर करती है । 
्छ 

हींग--बात, कफ, शूल और कृमि को दूर करने वाली है। 
स्वर को तीषण करती और वल-वीय॑ को बढ़ाती है। आँख, कान, 
नाक भौर श्लीह्ा आदि रोगों को नष्ट करने वाली है। यह तीच्षण 
और गम है। छधा और पित्त को बढ़ाने और रुचि को उत्पन्न करने 
याल्ली है। उद्रामय तथा वायु के दर्द को शान्त करती है। 


्क 


लहसुन--यह भी अत्यन्त गुणकारी वस्तु है। किन्तु इसमें 
दुर्गन्धि इतनी कड़ी है कि हमारे हिन्दू भाइयों में कितने ही इसे 
व्यवहार में नहीं ल्ञाते। अधिक काल पर्यन्त अधिक परिमाण में 
इसके सेवन से पसीना, पेशाब और मल्रादि में भी दुर्गन्धि आने 
लगती है। परन्तु इसमें गुण भी विशेष हैं। यह पद्च-रसात्मक है, 
इसमें अस्ल-रस नहीं है। लहसुन का मूल कट्ठ है, पत्र तिक्त है 
और नाल कपेला है । नात्न के अम्न-भाग में क्षार है और बीच में 
मधुर रस है। यह बृहण, दृष्य, तीषण, स्निग्ध, उषण, पाचन और 
शुक्रादि प्रवत्तक है। रस और पाक में कट है, मधुर है, तीचण है 
और भग्न-स्थान का सन्धानकारी है। पित्त और रक्त को बढ़ाने वाला 
है, गुरु है और रसायन है। कणठ, बल, वर्ण, भेधा और नेत्रों को 
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हितकारी है। इसके सेवन से हृदय-रोग, जीणं-ज्वर, कुत्ति-शूल्, 
विवन्ध, गुल्म, अरुचि, कास, शोथ, अजीण, कष्ट, वात, अवसाद, 
कृमि, वायु-जनित रोग, श्वास और कफ नष्ट होते हैं। वैद्यक-शास्र 
में इसके गुण और भी विशेष रूप से वर्णव किये गये हैं। केवल 
हुरगन्धि ही के कारण हिन्दू इसे त्याज्य सममते हैं 


केशर---कट, स्विग्य और वर्ण को प्रसाद करने वाल्ली तथा 
'तिक्त है और त्रिदोष को शमन करती है। मस्तिष्क-पीडा, तण, 
कृमि, वमि और व्यक्न नामक रोग को दूर करने वाली है। यह 
उत्तेजक और वायु-वाशक भी है । रुचि को बढ़ा कर बल-वीय॑ की 
वृद्धि करती है। 

इस प्रकार ससाल्षों के गुण पाक-शासत्र में वर्णन किये गये हैं। 
प्रत्येक मसाल्नों को व्यवहार में त्ञाने के समय उनके गुण-अवशुण 
पर विशेष ध्यान दे लेना बहुत ही ज़रूरी है, क्योंकि खाद्य पदार्थों 
में जो अवगुण होते हैं, उनको शान्त करने के लिए ही मसालों का 
व्यवहार किया जाता है । जिस खाद्य द्वव्य में जो अवगुण विशेष 
रूप से हो, उसे शमन करने के लिए उन्हीं मसाल्ों को व्यवहार में 
लाना चाहिए, जिनमें उस दोष को शान्त करने की पूर्णतया शक्ति 
हो | जो रसोइये उपरोक्त बातों पर ध्यान देकर पाक बानाते हैं, वे 
ही यशस्वी होते हैं। इसलिए मसालों के गुण पर विशेष ध्यान 
देकर ही उनको व्यवहार में लाना ठीक है। अब नीचे मिश्रित 
मसात्नों का वर्णन कर इस प्रकरण को पुरा करते हैं। यद्यपि मसाले 
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प्रदार्थों के बनाने की विधि में लिख दिये हैं, तथापि आसानी के 
लिए यहाँ भी लिखना उचित समझा गया है। 
गरम-मसाला--धनिया दो तोले, काली मिं्च चार माशे, 
दालचीनी ढेद माशे, सफ़ेद ज़ीरा एक माशा और हल्दी तीन 
माशे--इन सबको थी में भून कर पीस डाले । जहाँ गरम मसाले 
का उल्लेख किया जाय, वहाँ यही मसाला काम में लाये। 
रछ 


पञ्चफो रन--मेथी, सोफे, ज्ञीरा, राई और मेंगरैल--ये 
पाँचों चीज़ें वरावर अंश में पल्चफोरन हैं। 
रा 


सुगन्ध द्रृव्य--जिस पढ़ा के वनाने में स्थानाभाव से यदि 
मसालों के नाम तथा तोल न देकर केवल “सुगन्ध-द्वब्य छोड़े”, यही 
लिखा हो, वहाँ चार माशे केशर, एक तोला छोटी इलायची, झाठ 
माशे लोंग, दूस माशे दालचीनी और नौ माशे सफ़ेद ज़ीरा एक में 
मिला कर तैयार रक्खे और समय पर जितना कहा जाय, बोढ़ दे । 

के 

सुगन्धराज--एक तोला छोटी इलायची, नो भाशे लोग, 
नौ माशे दालचीनी, छः माशे कपूर, चार भाशे काली मिर्च और 
दो चावल फस्वूरी आदि द्व्यों के चू्ं को सुगन्धराज कहते हैं। 


शाक-भानियों के गुणावगुण 


शाक-भात्रियों के गुश-अवगुण भी जानना परमावश्यक है। 
इसी से हम नीचे अफारादि क्रम से शाक-साजियों के गुंण 
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का उल्लेख करते हैं, जिसके जानने से पाककर्ता को बहुत लाभ 
होगा 

अरवी या घुश्याँ तथा कच्चू--यह मधुर और ,खुश्क है। 
बल-वीय्य॑ को बढ़ाने वाली, कफ का नाश करने वाली और खाँसी 
तथा हृद्रोग को दूर करने वाली है। आँव और ख़ुश्की को बढाने 
वाली है। 


७ 

आलू--यह अत्यन्त पुष्टिकर सुखाद्य पदार्थ है। यदि इसे 
यज्ञ के साथ रक्खा जाय, तो यह अधिक दिन तक रह सकता है। 
इसे पाक करने में विशेष प्रयत् नहीं करना पढ़ता। यह अनायास ही 
पाक किया जा सकता है। किन्तु कहीं-कहीं यह जल्दी दृज़म नहीं 
होता। जिन ग़रीबों को भरपेट अन्न खाने को नहीं मिल्नता, वे 
बेचारे इसी आलू को खाकर अपनी क्षुधा की निवृत्ति करते है। 
अन्य पदार्थ न खाकर केवल आलू खाने वाला कभी रोगी व हुबल 
नहीं हो सकता। आलू मांस अथवा मछली के साथ खाने से और 
भी अधिक पुष्टिकर होता हे। जो आलू अच्छी तरह खेत में पकने 
नही पाता, वह विशेष पुष्टिकर नहीं होता और खाने में भी देर से 
पचता है। खेत में परिषुष्ट हुआ आलू भी यदि अच्छी तरह से 
पकाया न जाय, तो वह भी देर में पचेगा। आलू में जो पुश्िकर 
पदार्थ सम्मिलित है, वह उसके छिलके के पास रहता है। इस- 
लिए आलू को चाक़ू से कमी न छीले। चाक़्‌ से छीलने से उसका 
सार-भाग अधिक परिसाण में निकल जाता है। आलू को पानी में 
उबाल कर तब छीलना चाहिए। पुराने आलू को एक रात आगे 
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पानी में मियो कर दूसरे दिन काम में लाना चाहिए। ऐसा करने 
से उस आलू में नए आलू के समान पुष्टता आ जायगी। आलू की 
अन्य प्रकार की तरकारी की अपेक्षा आग में अथवा भरसाई में 
भूना आलू अधिक पुष्टिकर होता है। बिस आलू में अकुर फूट 
आता हैं, उसकी पुष्ठठा भी नष्ट हो जाती है। आलू बितना ही 
बढ़ा और कड़ा होगा, चह उतना अधिक पुश्टिकर होगा | ऐसा ही 
आलू उत्तम माना जाता है और चही आहार के लिए विशेष उप- 
योगी है। जो आलू पाक करने पर लसदार होता है, वह भी अच्चा 
नहीं माना जाता । जो पाक कग्ने पर सुरमुरा हो जाय तथा जिसमें 
दाने से पढ़ जाये, वही खाने में पुश्िकर होता है। आलू अत्यन्त 
वलकारक है, स्निग्ध है, गुर है और इत्कप को शान्त करने वाला 
तथा वीय॑ को बढ़ाने वांला है। सूखी तरकारी की अपेत्ता रसेदार 
तरफारी विशेष गुणकारी है। यह ऐसा पदार्थ है कि इसे ग़रीव- 
अमीर सभी लोग अपनी-अपनी रुचि के अनुसार भेम से 
खाते हैं! 
हे 
ककऋद़ी--यह ठण्ठी, मीठी, रुचिकर और पित्तनाशक है। 
पाचन में भारी और रूच् है 
््ष 
फकाढ़ा-यइट अपि-दीपन करने वाला और चरपरा है। 
अरुचि, ज्वर, खाँसी और कोद को नाश करने चाला हैं। 
री! 
कचनार--पह ठण्ठी और हलकी हैं। कफ-पित्त को शान्त 
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करती है और श्वास, खाँसी, अमेह, प्रद्र, गण्डमाला, कोढ़ एवं 
रक्त-वेकार को नाश करने वाली है। यह स्वाद में कषैली और 
ख्खी है। 


रशछ 
कटहल--पगुरु, क़ब्ज़, और वायु को बढ़ाने वाला है। चीय॑ 
को गाढ़ा करता है; कफ को बढ़ाता है और मेदे की इृद्धि करता है 
तथा ख़राब ख़ून को बदाता और दाह को उत्पन्न करता है। 
्क 
करमकल्ला या पातगोभी--यह ठण्ढी और पित्त को दबाने 
वाली है। कफ को बदाती है और क़ब्ज़ लाती है। 
्क 
करैला--यह बल्न-वीय॑ को बढ़ाने वाला और भ्रमेह को नाश 
करने वाला है। कफ, ज्वर, पित्त और रक्त-विकार को शान्त करने 
वाला है। प्लीहा, गठिया और कृमि को दूर करने वाला है, दस्तावर 
और कड़वा है। हा 


कुल्द्रू---यह ठर्ढा, रुचिकर और रक्त एवं पिच-विकारों को 
शान्त करने वाल्मा है। वायु को नाश करता है और अफरा को 


बढ़ाता है । 
कर 


कुरथी--यह झ्ुधा बढाने वाली और पेशाब को अधिक लाने 
वाली है। भृत्रकच्छू के रोगियों को विशेष लाभ पहुँचाती है। 
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कुज़्थी--यह रुचिकर है और पित्त को शान्त करने वाली 
है। कफ बढाती है और उण्ढी है । 
द्क 
केला--यह कपैला और सीठा है। रक्तपित्त और बात को 
शान्त करने चाला और रुचिकर है। खाँसी में काम पहुँचाता है। 
] 


कोंहड़ा-यह गुरु है, मीठ है तथा क़ब्ज़ करने वाला है। 
पित्त को शान्त करता है, रुचि को बढाता है और दाव तथा कफ 
को प्रबल करता है। 


खरबूजा--5ण्ठा तथा वल-बीय को बढाने वाला है। मेदा 
को साफ करता है तथा दुसावर है ! पेशाब अधिक लाता है। 
यातपित्त को नाश करता और कफ को बढाता है । 


खीरा--ठण्ठा और मीठा है। रक्त और पित्त के विकारों को 


शान्त करता है। 
५ 


गाजर--बवल-वीय को बढाती तथा रक्त को उत्पन्न करती है 
और शरीर को पुष्ट करती है। मेदा में बल पहुँचाती है, कल्लेजे के 
दुदं, खाँसी, बवासीर और संग्रहयी को दूर करती है । बलगम को 
निकालती है, पेशाब अधिक लाती है, मून्नकृच्छ और पथरी को 
दूर करती है। 
। 
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गूमा--यह अमेह और कामला-रोग को दूर करने वाला, ज्वर- 
नाशक, पित्तवद्धंक और दस्तावर है। 
७७ 
गूल्रर--ग़ुरु, रूछ और कपैला है। पुष्टिकर है तथा वीय॑ को 
गाढ़ा करने वाला है। रक्त-पित्त और कफ को दूर करने वाला और 
घाव को भरने वाला है। रक्त-लाव को रोकता है । 
्् 
गोसी--सीठी है, ज्वर को दूर करने दाली और हृदय को बच 
पहुँचाने वाली है। वायु को अ्बल करने वाली है, किन्तु बादी है। 
्छ 
चने का शाक--भारी है, क्षार और दुस्तावर है। पित्त तथा 
लू को शान्त करने वाला है और कफ को बढ़ाता है। 


्छ 
'वचेड्रा--बत-बीय को बढाने वाला, रुचिकर और पथ्य है। 
क्षय और पित्त के रोगी को लाभ पहुँचाता है। 


९ 


चूका--यह खट्टा, हक्षका, रुचिकर है और वायु को दूर फरने 
वाला है । ' 


७ 
'चोलाई का शाक--हल्तका, रुचिकर, ठण्ठा है और अप्नि को 
अदीपन करने वाला तथा दुस्तावर है, हुधावर््धक और बवासीर के 
रोग को ज्ञाभ पहुँचाता है। 
९ 
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मोगा«न्यह दिक्त और महर है। आमवात था सल्दात्ति 


को उत्पन्न करता है। 
द्श 


ढेडस--यह उण्ढा, दुस्तावर और रुखा है। पथरी-रोग को 
दूर करने दाला और कफ-पित्त को नाश करता है। 


्छ 


तोरई व रामतरोई--मीठी, हहूकी ठथा पथ्य है। यह ज्वर, 
खाँसी को दूर करती ओर रुचि को बढ़ाती है। 
कफ 
नारी का शाक--बल-वीये को बटाने वाला और दुखावर 
है। वात को उत्पन्न करता है। मेदा ओर सूजन को दछाभ 
पहुँचाता है । 
ही 
नेनुआ--पथ्य है, हलका और मीग है तथा ऊइघावरक है। 
ज्वर, खाँसी और कूमि को दूर करता है। 
0 
नोतिया का शाक--ल्य, हलका और रुचिकर है। अषप्ति 
को उद्दीपन करता है ओर छुघा को बढ़ाता है। कर और वायु का 
नाश करता है। बवासीर और विष को दूर करने चाल्ा है, सेदा को 
शुद्ध करने वाला तथा दत्तावर है। 
ऐ। 


परवत्क--पथ्य है, बत्न-वीये और उुधा का बढ़ाने बाल है, 
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अप्ति को प्रदीपन करता है, खाँसी, ज्वर, कृमि और रक्त-विकार 
को दूर करने वाला है, रुचिकर है एवं लघु और दुस्तावर है। 
छ 
पटढुवा का शाक--यह धातु को गाठा करने वाला, वायु को 
बढाने वाला और रक्त-पित्त को शान्त करने वाला है। 
् 
पालक का शाक--यह ठणख्ढा है, क़ब्ज़ करने वाला, दुस्तावर 
और कफ़ को बढ़ाने वाला है। रक्त, पित्त और खाँसी को दूर 
करता है । 
ह र्छ 
पिण्डालू--हलका, मीठा तथा बल-वीय॑ को बढ़ाने वाला है 
और विष को शान्त करता है। 


्क 
पोई का शाक--यह बल-वीय॑ को बढ़ाने और शरीर को पुष्ट 
करने वाला है। रक्त-पित्त के विकारों को शान्त करता है। सगर 
गल्ले को हानि पहुँचाता है। 
रु] 
वर्डा--यह बलकारक है, वात को बढ़ाने वाला है और देर 
में पचने वाल्या है। 


स्क 
वड॒हर--खट्टा, गरम और त्रिदोषवर्द्धक है। वीय को नाश 
करता है और स्वर को विगाडता है । 


९ 
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बशुआ का शाक--5ण्ढा है, थकावट को दूर करने वाला, 
पेशाव लाने घाला, दुखावर और शीघ्रपाची है ॥ 
प्छ 
बाराहीकन्द--यह पुश्किर है, वल्न-वी् को बढ़ाने वाला है, 
अमेद् को दूर करने वाला और कफ को नाश करने चाला है। 
<छ 
वेंगन या भाँट--क्रव्ज़ करने वाला, मेदे को ताक़त देने 
चाला, छुपा को बढाने वाला भौर वात को उत्पन्न करने वाला है। 
<छ 
भर्सीड़ या कमल की नाल--5ठर्ढा है, वीय॑ फो पुष्ठ करके 
वढता है, स्री के दूध को बढाने वाला है, रक्तपिचबेनित रोगों को 
दूर करने वाला है, और श्रमेह को दूर करने वाला तंया मूत्रहृच्छ 
को शान्त करने वाला है। है 
्छ 
भमिण्डी--भारी, मीठी है और बल-चीय को वढाने वाली है। 
अदर और प्रमेह को दूर करने वाली तथा वायु को प्रवल करने 
बाली है । 
र्छ 
मर्सा का शाक--यह दो भ्रकार का होता है, एक लाल 
और दूसरा सफ़ेद | लाल शाक मेदे को साफ़ करने वाल्षा, दस्तावर 
है और कफ़ को बढाने वाला है। सफ़ेद शाक मल्-रोधक है और 


#ुघा को बढाने वाला है। 
छ् 
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मूली--यह भी दो प्रकार की होती है। एक तो पतली होती 
है, जो खाने में बहुत ही चरपरी होती है; और दूसरी निवाड़, जो 
बहुत ही मोटी और मीठी होती है। यह दोनों ही सूलियाँ भूख 
को बढाने वाली हैं, बवासीर को ज्ञाभ पहुँचाने वाली, नेत्र की 
ज्योति की वृद्धि करने वाली और बादी को बढ़ाने वाली हैं। दोर्य 
को पुष्ट करती हैं और हाज़िम हैं । 


मेथी का शाक--गरम, भूख को बढाने वाला, पित्त को 
उत्पन्न करने वाला तथा कफ़ का नाश करने वाला है। कडुवा है, 
कमर के दुदे को द्वितकारी है। 
<्छ 
लौआ या लौकी---ठण्ही, दिमाग़ की गर्मी को दूर करने 
वाली है और अधिक पेशाब काने वाली है। मीठी और हलकी है। 
५७ 
शकरकन्दू---भारी, मीठा, बल-बीये को बढ़ाने वाला तथा 
यादी है । 
द्छ 
शलगम--मीठी, हल्की, बल-वीर्य॑ को बढ़ाने वाली, खाँसी 
को दूर करने चाी और भूख को घढ़ाने वाल्ली है। अधिक पेशाब 


क्ाती है। 
्् 
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सुस्वादु, मीठी, और अप्ति को मनन्‍्द करने वाली है। कफ को नाश 
करने वाली, शुक्र-दोष की नाशक, कपेली और मल-सेद्क है । 

इस प्रकार से वैद्यकशासत्र में शाक-भाजियों के गुण-अवशुण 
बताये गये हैं । पाक-विद्या के रचयिता ऋषियों ने इसीझिए कहा है 
कि शाक-भाजी भी समयालुकूल गुणावगुण विचार कर बनानी 
उचित है, क्योंकि भाजियों के गुण जाने बिना खाने से किसी समय 
हानि हो सकती है। मनुष्य की प्रकृति के अनुसार भाजी बनाने से 
लाभ होता है, और वह तृप्तिकर बनती है। 


अन्नों के गुणावगुण 

प्रिय पाठक-पाठिकाओ ! जिस प्रकार से मसालों के गुण और 
शाक-भाजियों के गुण आपने जाने हैं, उसी प्रकार से अन्नों के गुण 
आपको जानना बहुत ही जरूरी है, क्योंकि आज दिन--कलियुग 
में अधिकतर इसी अन्न के सहारे ही हस लोगों का जीवन-निर्वाह 
होता है, अथवा कहना चाहिए कि इसी अन्न के द्वारा हम लोग 
जीवन धारण करते हैं। प्रत्येक प्राणी की प्रकृति भिन्न होती है, 
इसलिए भोजन करने वाले की प्रकृति और रुचि समझ कर जो अन्न 
उसके लिए उपयोगी हो, उसी को बनाना चाहिए, अन्यथा हानि 
होने की सम्भावना है। हमारे पूवेज--आय॑-ऋषियों ने हमारी रक्षा 
के लिए अनेक शास्त्रों को रच कर हर तरह से शरीर-रक्षा के उपदेश 
दिये हैं। प्रत्येक द्वव्यों के गुण-अवगुण वर्णन कर, हमको सचेत कर 
दिया है। अब हमें भी उचित है कि उन महात्माओं की शिक्षा के 
अनुसार प्रत्येक वस्तु को अपने स्वास्थ्य के अनुकूल व्यवहार में 
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लायें। हम भी अपने पूज्य पूर्वजों के उपदेशानुसार सर्व-साधारण 
के सुभीते के लिए भत्येक अन्नों के गुणावगुण का अकारादि क्रम 
से वर्णन करते हैं, इसके झ्वारा पाक करने वालों को अत्यन्त लाभ 
होगा :-- 
अरहर--यह रूखी, कब्ज करने वाली है। पिच के विकार से 
जो दल आते हैं, उन्हें फ़ौरन लाभ पहुँचाती है। दुस्ावर भी है, 
ऋफ के उपद्रव को शान्त करने चाली है। यह कई जाति की होती 
है, इन सव में रमुनिया दाल अच्छी मानी गई है। 
र्क 
उद़द--यह दो जाति का होता है--एक तो हरे छिलके का, 
दूसरा काले छिलके का । (इनमें से काले घिलके वाका ही विशेष 
उपयोगी है। यह स्तिग्ध है, भारी है, वल्न-वीय॑ को वढ़ाने घाला, 
चल्कारक और मल-सूत्रवर्द्धक है | 
र्छ 
ककुनी--हलकी, रुखी और मीठी है। पिच को दवाने वाली 
और रुचिकर है। 


करसा--फफ-पित्त-नाशक है और थायु को अत्यन्त बढाने 
बाला है, चलकारक और देर से पचने बाला है। 
र्छ 
किसारी--हलकी, मीठी, रुचिकारंक, वादी और देर में 
थचने वाली है। 


र्् 
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कुलथी--झ्ुधा को बढाने वाली है और अधिक आने वाले 
पसीने को रोकती है । ज्वर, खाँसी, वात, पथरी, श्वास, हिचकी 
आदि रोगों को लाभ पहुँचाने वाली है। वीय॑ के लिए हानिकारक 
तथा फाइने वाली है। सूत्र को अधिक लाती है। 


द्क 

गेहूँ--5ण्ठ, मीठा और देर में पचने वाला है। बल्-वीय॑ को 
बढाने वाला है, हृदय के दुद॑ को लाभ पहुँचाता है। पुष्टिकर है, 
भूख को कम करने वाला और रुचिकर है । 


५७ 


चना--ख़्न को साफ़ करने वाला, बल-वीरय को बढाने वाला 
और ख़ुश्क है। इसके साथ जितना ही अधिक घी खाया जायगा, 
उतना ही यह अधिक पुष्टिकर होगा । यह दुस्तावर भी है। चेहरे 
के रक्ष को साफ़ करता है, अप्ि को प्रदीक्त करता है और अधिक 


पेशाब लाता है। 
र्क् 


चावल--बल-वीय॑ को बढाता है, आँव को दूर करता है, 
पित्त के दुस्‍्तों को रोकता है, साफ़ ख़ून पैदा करता है, ठणढा है, 
नेन्नों की ज्योति को बढाता है, अधिक भूत्र लाता है और भूख 
बढाता है। 
् 


जुआर या जोन्हरी--भारी, ठण्ढी और छुधा कम करने 
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चाली है। बलराम को दूर करती है और सिरके के साथ पीस 
कर लंगाने से खाज को दूर फरती है। 
थक 


जी या जव--हलका, मीठा, पाचक और पथ्य है। पा 
को बढाने वाला है। शरीर की कान्ति को भौर बल-वीय॑ की वृद्धि 
करने वाला है। चर्म-रोगों को दूर करने वाला और बादी है। 


तिल--5ण्ढा, चरपरा भौर बल्न-वीय॑ बढ़ाने वाला है। केशों 
को हितकारी, दूध और छ्ुघा फो वढाने वाला और धात-रोग को 


नाश करने पाला है । 
५९9 


' बराजग--भारी, रूखा देर में पचने वाला और अधिक पेशाब 
खाने वाला है। गमे है और बवासीर के द॒दे को दूर करने वाला है । 
७ 

मकाई--हलकी, मीठी, शीत्र पचने वाली, क्षुपा को बढ़ाने 
वाली और अधिक पेशाब लाने वाली है। 


्् 
सटर--मीठा, 5ण्ठा और भारी है। दस्तावर और वायु को 
चढ़ाने वाला है तथा मेदे को साफ़ फरता है। 
्क 


मसूर--हलकी, मीठी भर रुखी है । देर में पचने वाली, गे 
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है। रक्त, पिच तथा कफ के विकारों को दूर करती है और रक्त को 
गाढ़ा करने वाक्ती है। ज्वर ओर खाँसी को नाश करती है । 
ष्छ 
मूँग--पित्त को नाश करती है, वात को बढ़ाती है और झुघा 
को प्रबल करती है। यावत्‌ रोगों को दूर करने वाली और रोगियों 


के लिए पथ्य है। 
ष्क 


मोठ था सोथी--यह हल्की, सीठी और कछ को दूर करने 
वाली है। कृमि को उत्पन्न करती है और बादी को वढाती है। 


श्छ 
लोविया--भारी है, मीठी है, वात को बढाने वाली और कृमि- 
कारक है । 
अन्यान्य खाद्य द॒व्यों के गुण 


अमखद--ऊण्ठा, भीठा और भारी है। देर में दज़म होता है 
और दस्तावर है। पेशाव अधिक लाता है और भूख को बढाता है । 
९्क 
आम--मारी है, शरीर के रद को साफ़ करता है, दिल और 
दिमाग को ताक़त पहुँचाने वाला, वल-चीय को बढाने वाला, ववा- 
सीर और खाँसी को फ़ायदा पहुँचाने वाला है। पेशाव और दस्त 
को साफ़ लाने वाला है। यह कुछ देर में हज्ञम होता है, इतलिए 
आम के ऊपर जामुन खाना चाहिए अथवा गरम किया हुआ दूध 


पीना चाहिए । 
र्छ 
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अज्ञर--म़ून को साफ़ कर, नये ख़्न को पैदा करता है। 
गुरदा की वृद्धि करता है, सवाद तथा सन्निपात को फ़ायदा पहुँचाता 
है, वल-वीय॑ को बदाता है, मीठा और स्निग्घ है। 
छठ 
आऑवला--मारी है, देर में पचता है, कफ को निकालता है, 
दिमाग़ को ताक़त देता है और नेत्रों की ज्योति को बढ़ाता है। 
नवीन रक्त को उत्पन्न करता है, दिमाग़ की गर्सी को शान्त करता 
है और ज़्नी बवासीर को लाभ पहुँचाता है। खाने में कपैला 
और वीय॑ को पुष्ट करने वाला है। 


कक 

अज्जीर--भीठी और ठण्ठी है। प्यास को रोकने वाली और 
खाँसी को दूर करने वाली है । छाती के द॒दं को दूर कर धड़कन को 
रफ़ा करती है । 


्छ 
इमली--भीठी है, अग्ल-रस विशिष्ट है । पित्त के विकार से 
आने वाल्नी के को रोकती है, दस्तावर है, प्यास को रोकती है, 
हैज्ञा में ज्ञाम पहुँचाती है। धातु को फाडती है और प्रमेह को 
उत्पन्न करती है । | 


७ 

इलायची गुजराती--हाज्ञिम है, भेदा तथा दिल को ताक़त 
पहुँचाती, मिचल्लाहट तथा क्रै को रोकती है। प्यास फो दूर करती 
है, रंचिकर है और चित्त को प्रसन्न करने वाली है। 
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कलोंजी--जीय॑-ज्वर को दूर करने वाली है, थायु के विकारों 
को दूर करती है, केश को काला करती है और सर्दी को बहुत जल्द 
दूर करती है। 
््क 
कस्तूरी--गर्म, रसायन और स्तम्भन है, ताक़तवर है, सर्दी 
को रोकने वाल्ली है और लकवा-फ़ाज्षिज और मसाने के रोगों को 
दूर करती है। 
्क 
केवड़ा--5ण्डा और दिमाग व दिल को ताक़त पहुँचाने वाला 
है। बेहोशी फो दूर करता है. और आँखों की रोशनी को बढाता है 
और तरी पहुँचाता है। सुगन्धित है और मस्तिष्क की गर्सी को 
दूर करता है। 
्क 
गरी--८्ण्ठी, मीठी और स्निग्ध है। बत-वीय को बढाने 
वाली है तथा रक्त को शुद्ध कर, नवीन रक्त उत्पन्न करती है। 


्् 
गुलाब--5ण्ठा है, चित्त को प्रसन्न करने वाला है। दृत्तावर 
है और दस्त को रोकने वाला भ है। हैज्ञे के रोग में ल्ञाभ पहुँचाने 
वाला है, पिलही और मेदे को भी ज्ञाभ पहुँचाता है भोर ताक़त- 


बर है। 
र् 


तरबूज्-प्यास को रोकता है और ख़ुलासा पेशाव जाता 
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है, नवीन रक्त को उत्पन्न करता है, भारी है, 5ण्ढा है, क्व्ज़ करता 
है और सन्निपात की वीमारी में भी लाभ पहुँचाता है। 
्छ 
तींवू--5णढा है, अम्ल-रस विशिष्ट, ज्ञार और हाज़िम है। पित्त 
की बीमारी को ल्ञास पहुँचाने वाला भोर दिल्न को ताकत देने वाला 
है । कै को रोकता भौर भेदे की जलन को दूर करता है। 
छ 
पान---छुधा को बढ़ाता है और रोकता भी है। दिमाग, मेदा 
और जबिगर को ताकत पहुँचाता है। भुख-रोचक है, झुख की 
दुर्गन्धि को दूर करने वाला है। गर्म है, प्यास को रोकता है और 
मिचलाहट को दमन करता है। वायु को नाश करता है, कृमि और 
क ब्ज़ को दूर कर आरोग्यता अ्रदान करता है। 
्क 
पोदीना--चित्त को प्रसन्न करता है, के को रोकता है, हाज़िम 
है और धायु-जनित विकारों को शमन करता है । 


फालसा--ठणढा है, रक्त को उत्पन्न करता है। दिल, दिमाग़ 
और जिगर को ताकत पहुँचाता है। तरी पहुँचाने वाला और श्षुधा 
को बढ़ाने वाला है । 


बादाम--वल-वीय और नेत्रों की ज्योति को बढ़ाने वाला है। 
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दिमाग़ को ताक़त देता है और शरीर की समस्त शक्तियों को 
प्रबल करवा है तथा तर है। 
स्क 


मखाना--मारी है, स्निग्ध है, वीर्य को पुष्ट करता है और 
दुख को रोकता है। 


मिश्री--तर है, सीठी है, खाँसी और छाती के दे को दूर 
फरती है। प्यास को रोकती है, मिज्ञान की गर्मी को शान्त 


करती है। 
्क 


मुनत्का--दस्तावर है, बल-चीर्य को बढाता है और प्यास 
को रोकता है। 


र् 


शक्कर--़ून को साफ़ करने चाली है, तर है और पेशाव की 
जलन को दूर कर खुलासा लाती है, और शरीर में ताकत 
पहुँचाती है। 


शहतूत--तर है, वल-वीरय को पुष्ट करने वाला है । ह 


सिरका--गरम है, अम्ल-रस विशिष्ट है। क्षुघा बढाने वाला 
और हाज़िम है। मन्दाप्मि को प्रबल करता है, ताक़तवर है, दस्त 
को रोकता है और वीय॑ को फाड़ता है। 


९ 
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सेब--दिल व दिमाग़ को ताकत पहुँचाने वाला, छुधा फो 
बढाने वाला, वीरय॑-वर्द्धक और दिल को तरी पहुँचाने वाला है । 


मुख्या-सेब--थह ताक़तवर, मीठा भौर तर है। छथा को 
बढाता है । 
श्छ 
मुरूचा-आँवला--ताक़तवर, नेत्रों की ज्योति बढाने वाज्ञा 
और तर है । 


मुरब्बा-आम--बल्ष-वीर्य को बढ़ाने वाला, पुष्टिकर और छुधा 
बढाने वाला है । 
्् 


मुरचबा-बेल--यह मज्ावरोधक है। आँव के लिए बहुत ही 
मुफ़ीद है, बल-वीय॑ को बढाता है। क़ब्ज़ करता और भूख को 
रोकता है । 

इस भ्रकार से द्वव्यों के गुण-अवगुण जान कर पाक करने घालों 
को रसोई बनाना चाहिए। जो रसोइया समस्त खाद्य ऋरब्यों के 
गुण-अवगुण जानता है, उसके हाथ की रसोई कभी हानिकारक 
नहीं होती । सर्वसाधारण के सुभीते के लिए ही हमने इस अध्याय 
में द्व्य-्गुण वर्णन किये हैं। अब नीचे दूध के गुण को वर्णन फर 
इस अध्याय को पूरा करते हैं, क्योंकि समस्त खाद्य द्वव्यों में दूध 
भी एक प्रधान खाद्य पदार्थ है। दूध से बद कर हमारे शरीर को 
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आरोग्य रखने वाला और शारीरिक शक्ति को स्थिर रखने वाला 
दूसरा खाद्य पदार्थ कोई भी नहीं है। इसलिए दूध के गुण-अवगुण 
को जानना सी सर्व-साधारण के लिए परमसावश्यक है। 


द्ध 

दूध आयः सब जीवों का होता है और गौ, मैंस, बकरी, भेड़, 
गधी, हस्ती, उँटनी प्रभ्ट॑ति जीवों का दूध व्यवहार में ज्ञाया जाता 
है। प्राणी-मेदाजुसार विभिन्न दूध में विभिन्न गुण भी होता है। 
साधारणतः समस्त जीवों का दूध प्राण-धारण के लिए उपयोगी 
है। आय॑-ऋषियों ने समस्त जीवों के दूध की यथोचित परीक्षा 
कर हमारे लिए महान्‌ उपकार किया है। उन्होंने दुग्ध-विषय में 
कैसी परीक्षा की है, उनके कैसे गुण वर्णन किये हैं, वे आगे लिखे 
जाते हैं। 

सभी अकार का दूध स्वादकर, ख्िग्ध, तेजस्कर, घातुवरक, 
चात-पित्त हरने वाला, शुक्रोत्पादक, शीतल, श्ल्लेष्मक और भारी 
है। यह तो हुआ दूध-मात्र का साधारण धर्म। इसके उपरान्त 
किस जन्‍्तु के दुग्ध में क्या विशेष गुण है, उसे अलग-अलग नीचे 
लिखा जाता है :-- 

गो का दूध--प्राण-रक्क, बलकारक, शुक्रोत्पादक, मेघाशक्ति 
को बढ़ाने वाला है और रक्त-पित्त-जनित सब दोषों को दूर करने 
वाला है। 


छ्क 
बकरी का दूध--मधुर, शीतल और मलवद्धेक है। अभि को 


नर 
श्र 
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अदीपन करने वारू, रक-पिच् के विकारों और श्वाउ, काल को 
चाक्न करने दाह है। परन्तु चहाँ पर इतदा और भी ससनर्त रखना 
चाहिए कि जो वकरियाँ चरने वाया करती हैं, उन्हीं के दूध से 
उपरोक्त शुण रहते हैं। घर में देंधी हुई और छानी खाने दाहो 
बकरी के दूध सें उपरोक्त युझ नहों होते । 
2 

सेड का दूध--सारी, दिकना चौर ऋषिक सीछ होता है। 
गरन है चौर कफ-पिच्त को वाशा करता है। इुछ्ठ ऋचक भी राठा 
है और दादी करता है। 


|/ 





| 


2 
मैं का दूध--अति ल्वग्ध, विद्या छाने दारू, अपति को 
वाश करने दाल, भूख घटने वार ओर दादी करता है। 
)॥ 
उठनी का दूध--हुछ, उप्ण, छोष, वात और कर को नाश 
करने वा वथा चत्दन्द सीठ है। 
ए्० 
घोड़ी का दूध--दारा,सहर और किब्नित्‌ अन्तर विशिष्ट 
है। हहका और दलकारक सो है। 
| 
गधी का दूध--अस्पन्त सर, वहू-वीयब्तरक ओरंहलक है। 
2 
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हथिनी का दूध--मधुर, फषाय और अत्यन्त भारी होता 

है । बल-वीय॑ और छ्लुधा को वढाने वाला है। 
ह ञ्ः 

स्त्री का दूध--जीवन-धारक, शरीर को पुष्ट करने वाला, 
बल-विक्रम को बढाने वाला, तृप्ति करने वाला और अस्थियों को 
पुष्ट करने वाला है। यह मीठा, हलका और शीघ्र पचने वाला 
भी है। 

स्री-दूध के उपरान्त ही गौ-दूध की उपयोगिता है| इसीलिए 
आरय-महषियों ने गो-दुग्ध का ही कुछ विशेष रूप से गुण वर्णन 
किया है। किस समय पर, किस रूप का गो-ुग्ध केसा होता है, 
किस द्वव्य के खाने वाली गौ के दूध का क्‍या गुण है, उसे भी 
महर्षिय्रों ने आयुर्वेद में सविस्तर वर्णन किया है। यहाँ पर हम 
संक्षेप में वर्णन करते हैं | 

प्रत्यूष-काल में गो-दुग्व भारी, विष्टम्भ और रोगों को उत्पन्न 
करने वाला होता हैं। इसीलिए सूयोदय के पीछे अछ प्रहर उप 
रान्त गो-दुग्ध पथ्य, हलका और अग्निवद्धक होता है। वत्सहीना 
अथवा वाल-वत्सा, अर्थात्‌ छोटे बच्चे वाली--दोनों ही गौ का दूध 
दूषित होता है। जिस गो ने एक वर्ण का वत्स प्रसव किया हैं, 
उसका दूध और सफ़ेद या कृष्ण गो का दूध उत्तम होता है। जो 
गौ ईंख अथवा उर्दू का घोकर तथा वृत्तों के पत्ते खाती है और 
जिसके छोटे-छोटे सींग हैं, उस गौ का दूध तो चाहे कच्चा पिया 
जाय अथवा गर्म करके--सब प्रकार से हितकारी है। 
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बाली इध--इहुद्दोणेल्रादक, ज्वरक्र, भारी और दुल्जेर है। 
फ्० 

कच्दा दूध--बहुघा पेद फुछाठा हैं, चोर कभी-कमी नेवों 
को हावि पहुँचाता है। कद्या दूध क्ेबढ स्ली का ही सद अकार 
से श्रेय हैं और दाझ्की सब दूध पका कर ही पीने उाहिए, झथदा 
चुरन्द हु हुआ दूध कद्दा सी पिया जाब तो उत्तन है। देर का 
दुह्य हुआ दूध कमी सी कछ्या नहीं पीवा चाहिए। 

उपरोक्त दातों पर विशेष ध्याव देकर दुन्ध-पान करवा हो 
उत्तत हैं। 


१ 





हततीयः अच्याय 





पाक-पक्‍्रकरण 
क बनाने वालों को सबसे पहले रन्धन-ऋ्रम 
का परिज्ञान होना परमावश्यक है । 
बिना क्रम-शान के थे समय पर बड़े 
परिवार को भोजन नहीं करा सकेगे। 
इसीलिए रसोई बनाने के पूर्व इस बात' 
सन पर ध्यान देना आवश्यक है कि आज 
किस प्रकार की रसोई बनानी है--पक्की रसोई बनानी है, या कच्ची 
अथवा फलाहार | जब यह बात स्थिर कर ले, तब जिस प्रकार की 
रसोई बनाना है, उसका उपकरण पहले ही सद्चय कर लेना 
चाहिए; अर्थात्‌ जिस तरह की रसोई बनाना है, उसके लिए 
कौन-कौन से बतेनों की ज़रूरत पड़ेगी, उसमें कौन-कोन से मसाले 
काम में लाये जायेंगे, काम में आने वाली वस्तुओं में कोन सी वस्तु 
धर में है और कौन-कौन सी हमें बाज़ार से मेगानी है, इत्यादि बातों 
का ध्यान देकर रन्धन में हाथ लगाना उचित है। जब तक इस 
नियस से कार्य नहीं किया जायगा, तब तक पाक जल्दी तैयार 
नहीं हो सकेगा । हमने प्रायः देखा है कि यदि रसोई बनाने वाले 
उपरोक्त नियम पर विना ध्याव दिये रन्धन में हाथ लगा देते हैं, 
ण्‌ 
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सकेगी ओर देर भी नहीं होगी। क्योंकि जो त्लोग इस ऋ्रम से 
कार्य नहीं करते, भर्थाव पहले रोटी आदि बना कर तब पीछे दाल 
था भाजी बनाते हैं; उन्हें देर भी होती है, दूसरे सब खाद्य पदार्थ 
ठण्ढे हो जाते है। 

अतएव इन्हीं सब बातों को विचार कर हमने इस भन्थ में 
जितनी बातें लिखी हैं, वे यथाक्रम लिखी हैं, अर्थात्‌ पहले शाक- 
भाजी बनाने की विधि का ही वर्णन किया है । 

यह हम पहले ही लिख आये हैं कि हमारे खाद्य पदाथों में 
उन्निज पदार्थ ही अधिक परिमाण में हैं । किसी का पत्ता, किसी 
की जड़, किसी की शाखा आदि हमारे काम में आती हैं, क्योंकि 
इन वस्तुओं में लवण एवं क्षार का भाग अधिक रहता है। शाक- 
सब्ज़ी अधिक पक कर गहरे हरे रक्ष की हो जाने पर विरेचक हो 
जाती हैं। कोष्ठबद्ध वाल्ञों को पका शाक बडा ही उपकारी है। 
आमाशय और संग्रहणी रोग वाले को पका शाक बहुत ही हानि- 
कारक है । रोगावस्था में अथवा आरोग्यावस्था--दोनों ही अचस्था 
में शाक-सब्ज़ी ताज्ञी और हरी व्यवहार में लाना उत्तम है। शाक- 
भाजी पेड से कटने के उपरान्त जितनी देर रक्‍्खी रहेगी, उतनी ही 
देर में वह हज़म भी होगी। उसमें वायु के लगने से दोष उत्पन्न 
हो जाते है, इसलिए ताज़ा शाक व्यवहार करना उचित है। 
कितने ही लोग सब्ज़ी पानी मे डुबो कर रख देते है, और जब 
काम होता है, तब उसे व्यवहार में लाते है। इसी तरह बाज़ार 
वाले सी पानी में सिगो-भिगो कर कई दिन तक शाक-सब्ज़ी रक्खे 
रहते हैं। इससे वे देखने में तो ताज़े मालुम ज़रूर पढ़ते हैं, किन्तु 
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घह् गुण उनमें नहीं रहता । इसलिए जहाँ तक सम्भव हो, ताज़े 
शाक-भाजी ही रन्धन में व्यवहृत करने चाहिए | 


शाक-भाजी बनाने की विधि 

शाक-भाजी कई प्रकार की बनाई जाती है--सूखी, शुणरी, 
रसेदार, दम, भरता, खटमिट्ठी इत्यादि। यह भी दो प्रकार की 
होती है। एक॑ तो वह, जो पत्तों की बनाई जाती है, दूसरी जो 
फल, फूल, शाखा एवं कन्द की। शाक बनाने के समय शाक 
को ज़ूब अच्छी तरह से बीन लेना चाहिए, जिसमें सडी-गली 
पत्ती न रहने पाये। उसे पानी से ज़्ब अच्छी तरह धो डालना 
चाहिए, जिसमें उसकी बालू-मिट्टी साफ़ हो जाय। इसके उपरान्त 
हँसिये या चाकू से ज़ूब महीन फतर फर पकाने के फास में लाना 
चाहिए । इसी तरह कन्द, मूल, फल को भी छील्‍ू-कतर कर पानी 
से धोकर काम में लाना उचित है। नीचे भ्रकारादि क्रम से भाजी 
बनाने की विधि लिखी जाती है। थदि इस प्रकार से भाजी बनाई 

जायगी, तो पह अत्यन्त स्वादिष्ट एवं रुचिकर बनेगी !-- 
अरवी की तरकारी कई प्रकार से बनाई जाती है--एक 
'कची कतर कर, दूसरी उबाल कर । पहले हम कच्ची अरवी के बनाने 
आअरी विधि ही लिखते हैं। पहले एक सेर भोदी-मोटी 
अरबी लञावे ओर उसे पानी से ़ूब धोकर उसकी 
मिट्टी साफ़ कर डाले &। उपरान्त उसे चाक्‌ से छील कर मोटे- 


। पतली भरवी श्तनी पुष्ट नही होती, जितनी मोटी । पुरानी भरवी 
भच्छी होती दै। नई भरवी भाव करती है, भौर गला भी कासी दे। 
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मोदे कड़े बना कर पास रख ले और दो माशे लोग, तीन माशे बढ़ी 
इलायची, दो तोले धनिया, दो माशे दालचीनी, तीन माशे तेजपात, 
डेढ़ माशे पथरफूल, दो माशे ल्ञाल मिचे, तीन माशे हल्दी, तीन माशे 
सफ़ेद और स्थाह ज़ीरा और चार माशे काली मिचे#--इन मसालों 
को सिल पर पानी के सहारे ख़ूब महीन पीस डाले, परन्तु यहं 
ध्यान रखे कि मसाले में ज़्यादा पानी न.पड़े | मसाला ऐसा होना 
चाहिए, जो न तो बहुत पतला हो और न बहुत गाठा--लबदा-सा 
होना चाहिए। इसके बाद चौड़े सुँह की पतीज्ी में आध पाव घी 
डाल कर गरम करे और उस पिसे हुए मसाल्ले को उसमें छोड, 
मधुरी आँच से भूने । जब भूनते-भूनते मसाले में दाने-से पढ़ जायेँ 
और उसमें से सुगन्धि आने लगे, तब कतरी हुईं अरवी डाल कर 
पलटे से चल्ला-चला कर ख़ूब भूने। जब भूनते-भूनते अरवी के 
इकड़े कुछ सुख़ पढ़ जाये, तब उसमे डेढ तोल्ा नमक और अन्‍्दाज्ञ 
से पानी छोड दे और पतीली का मुँह बन्दु करके पकाये। 
पानी का अन्‍्दाज़ यह होना चाहिए कि न तो वह बहुत ज़्यादा 
हो और न कम । अथवा जैसी धर वालों की रुचि हो, पैसा गाढ़ा 
था पतला रसा तरकारी में रखना चाहिए। इसीलिए पानी के 
डालने मे परिमाण नहीं बताया गया है। पाक करने वाले स्वयं 
भोजन करने वालों की रुचि के अनुसार पानी छोड़ सकते हैं । 


<& इन मसालों को गरम-मसाला कहते हें। यद्द प्राय: सब जगह काम 
में आते हैं | इनके वजन में अपनी रुचि के अनुसार कमी-बेशी भी की जा 
सकती ४ ॥ 
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जब भ्रवी के टुकड़े पक कर गलने पर आ जाये, तब उसमें ग्राम 
की खटाई या पकी इमली का पना भ्रथवा थोड़ा खट्टा दही छोड़ 
हैं। थोड़ी देर उपरान्त जब भरवी भ्रच्छी तरह गल जाय, तब उसे 
घूल्दे से उतार के और किसी ऐसे बर्तन में उंडेश कर रख दे, 
जिसमें खटाईदार पदार्थ न बिगढ़े। बर्तन पत्थर, राँगे, चीनी तथा 
क़ल्नई किया हुआ, पीतल, अल्यूमीनियम या सिद्दी अथवा लकढी 
का होना चादिए। इन बतेनों में खट्टी वस्तु रखने से ख़राब नहीं 
दो सकती। 


््छ 


एक सेर मोटी-मोदी झरवी लेकर पानी में धो डाले, पीदे 

छील कर साफ़ कर डाले और इसके बाद हल्दी चार माशे, धनिया 

एक तोका, लॉग तीन माशे, बडी इलायची छुः 

दूसरी विधि साशे, दालचीनी तीन माशे, लाल मिर्च चार 

भाशे, दोनों ( सफ़ेद-स्याद ) ज़ीरे चार माशे, काली मिर्च तीन 
भाशे, अमचूर एक तोला और नमक एक तोला चार माशे ले। 


नमक को छोड़ कर सब मसाले सिल पर ख़ूब महीन पीस 
डाले। यह मसाला कुछ गाढ़ा-गाढ़ा सा होना चाहिए। उपरान्त 
एक पत्थर के चौड़े बर्तन में रख कर वह छिली हुईं अरवी उसमें 
डाज्न दे। फिर चार-पाँच सूजा या लोहे की सलाई अथवा सुरबा 
बनाने वाले काँटे से, जो एक चम्मच-नुमा काँटेदार बना होता है, 
उन अरवियों में गोद-गोद कर प्रत्येक गॉठों में दूस-दस, वारह-वारह 
छेद करे, जिससे उनके भीतर मसाला घुस जाय। बाद को चोड़े 


७१ पाक-वन्द्रिकां 


सुँद७ के बततन में पाव भर अथवा कम-ज़्यादा, जितनी शक्ति हो, 
थी छोड़ कर गरम करे और उसमें उन अरवियों को डाल कर धीरे- 
धीरे भूने । जब अरबी कुछ सुखी पर भा जायेँ, तब पीस कर नमक 
भी छोड दे और ऊपर से आधी छुटाँक पानी था थोझ़-सा दही 
छोड कर पतीती का झुँह बन्द कर दे और पतीली के नीचे मधुरी 
आँच दगाये । जब सब गल जायँ, तब पुनः पलटे से नीचे-ऊपर 
रब चत्ना-चत्ञा कर ख़ुश्क कर ले; उपरान्त भोजन के काम सें 
ज्ाये। इसे दम की अरवी भी कहते हैं।यह खाने में बड़ी ही 
स्वादिष्ट बनती है। 
्क 


' एक सेर मोटदी-मोदी अरवी ल्लेकर, पानी से धोकर पतीली में 
भर दे और उसमें पानी डाल कर उबालने को चूल्हे पर चढ़ा 

दे। जब अरची गल जाय, तब ठण्ठी कर दील 
तीसरी विधि डाले। सेर पीछे एक छुटोंक या अपनी शक्ति के 
अनुसार क्म-ज़्यादा धी छोड़ कर पतीली में गम करे, उसमें एक 
तोता अजवायन डाल कर सुख करे। जब बधार ( छोंक ) तैयार 
हो जाय, तब उसमें छीली हुईं अरवी डाल कर पतटे से ख़ूब चत्ता- 
चला कर भूने | जब कुछ सुन जाय, तब किसी बतन से ढक दे । 





*चोडे मुंह के दतंन में पदाथ खूब भूनते वनता हे, किन्तु अरवी 
लोहे के पात्र में बनाने से काली हो जाती है | इसलिए पीतल्ष दी कन्रै- 
दार बढ़ाई इस काम के लिए अच्छी होती । यदि पीतल की कढ़ाई 
न हो, तो पतीली में बना छे; किन्तु पत्तीली कक्नईदार ही होनी चाहिए । 
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इधर एक तोला चार माशे नमक, ६ माशे स्याह सिरे पीस ढाले। 
थोडी देर बाद नमक-मिचे छोड कर ऊपर से एक नींबू कतर कर 
निचोढ़ दे भौर नीचे-ऊपर ख़्व चला कर उतार ज्ले! यह झरवी 
की भुजरी कही जाती है, भौर खाने में बडी ही रुचिकर होती है। 


पुक सेर अरबी ढेकर पानी से धो डाले और चाक़ू से छील- 
'कर अत्येक अरवी में चाकू की नोक गढा कर 'चार था पाँच छेद कर 
। ले, बाद में एक नींबू कतर कर उनमें निचोढ़ दे 
चोबी विधि और कुछ देर तक पढ़ा रहने दे । इधर दालचीनी 
तीन माशे, पथरफूल दो माशे, लॉग दो माशे, वडी इलायची चार 
भाशे, स्थाह मिर्च चार माशे, तेजपात छुः साशे, छाल मिर्च तीन 
माशे और अदरक एक तोला--इन सब मसालों को पानी से सिल 
पर ख़्व महीन पीस कर पास रख छे। उपरान्त कढ़ाई में ढेढ़ पाव 
घी छोड कर कब्कड़ाये। पीछे उसी में पूरी की तरह उन अरवियों 
को तक कर निकाल ले। अब जो फढ़ाई में घी बचा है, उसमें वह 
पिसा हुआ मसाला डाल कर ख़ूब भूने । जब मसाले से सुगन्धि 
थाने ज्ागे, तव उसमे तली हुईं अरवियों को छोड कर पढदे से 
घत्ा-चला कर भूने । जब॒भच्छी तरद्द से अरवी में मसाला लपट 
जाय, तब एक तोला भ्राठ माशे नमक पीस कर छोड दे। ऊपर 
से खट्दा दही एक पाव लेकर जितंना गाढ़ा था पतला रसा बनाना 
हो, उतने पानी में घोल डाले और अरवी।में छोड कर सुँह बन्द 
कर दे और पकने दे ; जब अरवी भ्रच्छी तरह गल जाय, तब उसे 
घूर्हे से उतार कर किसी पत्थर, राँगा अथवा अस्यूसीनियम के 
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बतंन में उँडेल ले, जिससे वह पितला कर ज़हरीली अथवा हाबि- 


कारक न हो जाय । इसको रसेदार भाजी कहते हैं, यह भी बढ़ी 
'ज़ीज्ञ बनती है। 


र्छ 
मोटदी-मोटी अरबी लेकर पानी से धो डाले, पीछे चाकू से छील 
कर पतल्ले-पतले क़तरे बना डाले | बाद को कढाई में थोढ़ा-सा घी 
बी छोड़ कर एक रत्ती हींग, चार माशे मेथी और दो 
पाँचवीं विधि माशे लाल मिर्च डाल कर बधार तैयार करे | इन 
सब मसालों के हो जाने पर उसमें उस कतरी हुईं अरबी को डाल 
कर पलटे से चत्ना-चत्ना कर भूने । जब कुछ भुन जाय, तब थोदी 
देर के लिए ढक दे। बाद को अन्दाज़ का पानी और नमक छोड कर 
पकाये । जब अरवी कुछ गलने पर आ जाय, तब उससें चार-पाँच 
फाँक आम की खटाई भी छोड़ दे। थोढी देर के पीछे उत्तार कर 
किसी बतंन में उँडेल ले | यह भी बडी स्वादिष्ट होती हैं। 
सर । 
एक सेर मोदी-मोटी अरवी ले, पानी से धोकर पानी में उबाल 
कर छील डाले। फिर एक सेर खट्टा दही या मह्ठे में एक तोला नमक 
पीस कर मिलाये और उसी में वह छिली हुईं अरवी 
लक छोड़ कर बतेन का मुँह ढैंक दे, और इसके बाद उसे 
तीन दिन तक घूप और ओस में रकक्‍्खा रहने दे। 
तीसरे दिन उसे निकाल कर एक कपड़े पर फैला कर धूप से सुखा 
डाले । जब ऊपर से सूख जाय, तब कदाई में पाव सर घी डाल कर 
पूरी की तरह तल कर बादामी रज्ञत की उतार ले। बाद को सफ़ेद 


पाक-चन्द्रिका ४ 


ज़ौरा तीन माशे, स्थाह ज्ञीरा दो माशे, स्याह मिर्च छुः माशे लेकर 
सबको पीस डाले और उस तली हुई अरवी में लपेट दे । कढाई में 
एक छुटाँक घी फिर छोड़ कर हुबारा अरवी को भूने। ऊपर से नींबू 
का रस देता जाय । जब अच्छी तरह भुन जाय, तब किसी बर्तन में 
निकाल कर 5ण्ठी कर ले | यह अरवी पन्द्ह दिन तक ख़राब नही 
हो सकती | जब चाहिए, तब निकाल कर खाइए, चही ज्ञायका 
मिलेगा | इसके भूनने मे कसर न करे। यह वढ़ी स्वादिष्ट होती है। 


७ 


आलू भी एक भरपूर पदार्थ है। जैसे फलों में आम बादशाह 
साना जाता है, उसी प्रकार भाजियों में इसकी भाजी बढ़ी ही 
स्वादिष्ट और पुष्ट होती है। यही कारण है कि लोग 

आय से बारहों महीने खाते रहते है। इसका अधिक 
व्यवहार होने का एक और भी कारण है। वह यह कि इसे ग़रीब- 
अमीर सभी अपनी-अपनी शक्ति के अनुसार धी, ससाज्ा डाल कर 
बना सकते हैं। चाहे ज़्यादा से ज़्यादा धी डाल कर बनाये या 
बिल्कुल कुछ न डाल कर, केवल नमक-पानी छोड़ कर बनाये, 
यह दोनों तरह ही बनाया जा सकता है। आलू में एक यह भी 
विशेषता है कि इसके वाना प्रकार के व्यक्षन भी बनाये जाते हैं; 
जैसे--पूरी, कचौरी, समोसे, पकौढी, पापढ़, बढ़ी, अचार, तर- 
कारी, भरता, रायता, भुजरी, सूखी तरकारी, रसेदार, कोरमा, 
कबाब, चटनी, दस, पेडा, बरफी, इमरती, जल्ेबी, बहू हत्यादि- 
इत्यादि । इसके अतिरिक्त तेल में बनाये चाहे घी में, अथवा 
केवल जलन द्वारा ही बनाये--सभी प्रकार से बन जाता है। आलू 
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के बनाने को अनेक विधियाँ हैं। ऋमशः उनका उल्लेख नीचे 
किया जाता है :-- 


एक सेर अच्छे पुष्ट भालू को चाकू से छील कर ममोले आकार 
के टुकड़े वदा कर पास रख ले । उपरान्त पतीली में आधी छु्टाँक 
घी डाल कर चूल्हे पर चढ़ा दे । धी गरम हो 
साधार् विधि जे पर उसमें दो माशे मेथी, एुक माशे 
संगरैल, ढेढ माशे सफ़ेद जीरा ओर दो लाल मिच--इन सबको 
छोड कर वधार तैयार करे | जव मसाला सुख हो जाय, तब आलू 
पानी से घोकर पतीली में छोड़ दें ओर पलटे से चला-चला कर 
ख़ुब भूने । लव उसमें से छुछ्ठ अच्छी सुगन्धि आने रूगे, दव ऊपर 
से पिसी हल्दी दो माशे, नमक डेढ तोले छोड़ कर अन्दाज़ का 
पानी छोड़, पत्तीली का मुँह ढक दे । जब देखे कि आलू के टुकड़े 
कुछ गल गये हैं, तव उसमें थोद्दा-सा दही था अमहर की कली 
( खाई ) छोड़ दे और दो-तीन उफ़ान आ जाने पर उतार ले | 


््छ 


एक सेर आलू छील कर दो-दो इकडे कर छे। भदि बहुत ही 
चढ़े आलू हों, तो चार-चार हुकड़े वदा ले। जहाँ तक हो, हुकद़े 

5 बढ़े ही रक्खे जायें। क्योंकि बढ़े टुकड़े छोटे टुकड़ों 
दसरी विधि ५ फ 
की अपेक्षा स्वादिष्ट बनते हें। इसका कारण यह 
है कि छोटे टुकड़े जल्दी गल जाते हैं, पानी व मसाला अच्छी तरह 
'पकने नहीं पाठा । इसलिए ठतरकारी उत्तनी स्वादिष्ट नहीं वनती। 
बढ़े इकढ़े देर में पकते हैं, पानी-मसाला सी अच्छी तरह पक कर 
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टुकड़ों के भीतर घुस जाते हैं, जिससे खाने में वहुत रुचिकर 
बनते हैं । 

एक सेर आलू के इकड़े पानी में भिगो कर एक वतन में रख 
दे। उपरान्त हल्दी छः माशे, धनिया दो तोले, वडी इलायची 
छुः माशे, लॉग दो,माशे, सफ़ेद ज़ीरा एक साशा, स्याह जीरा डेढ़ 
माशे, दालचीनी चार माशे, गोल मिचे आठ माशे, तेजपात तीन 
भाशे, पथरफूल दो माशे, नमक एक तोला आठ माशे और ख़ट्ा 
दही श्राध एव--इन सब चीज्ों को अपने पास रख ले। बाद में 
नमक को छोड़ कर सब मसाले सिल पर पीस डाले। पीसने के 
समय यह ध्यान रहे कि मसाले में ज़्यादा पानी न पढ़े भर जहाँ तक 
बन सके ख़्व गाठा मसाला पीसे। मसाले को सित्र पर से उठा, 
किसी बढ़े बर्तन में रख ले, और उसी में आलू के टुकड़े भी दोड़ 
दे। द्वाथों से मसल-मसल कर टुकड़ों में मसाला लपेट डाले, पीछे 
कढाई में च्राध पाव धी या तेल छोड कर धूल्हे पर चढा दे। जब 
वह अच्छी तरह गरम हो जाय, तब उसमें मसाले लपेटे आलू के 
इुकड़े छोड़ कर पलटे से नीचे-ऊपर चलाता जाय। जब मसाला 
भ्च्छी तरह भुन जाय और सुगन्धि भाने लगे, तव उसे किसी बर्तन 
से हैक दे। पाँच मिनिद के वाद ढैंकगा खोल कर नमक भर 
झन्दाज़ से पानी छोड, तेज्ञ आँच से पकाये। जब आलू के टुकड़े 
गल जायें, तव पानी में घोल कर उसमें दही छोड दे। यदि दही 
न हो, तो आम की सूखी कल्ली या पकी इमली भन्दाज़ से छोड 
कर पकाये। जब आलू के टुकड़े पकते-पकते फट जाये, तब उसे 
चृत्हे से उतार ले और फिर किसी साफ़ पत्थर या कलईदार वर्तन 
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में रख दे । यह तरकारी खाने में बढ़ी ही स्वादिष्ट बनेगी और 
हचिकर होगी। 


एक सेर बड़े-बड़े आलू पानी में उबाल डाले और छील कर 
अपने पास रख ल्ले। बाद को हर एक आलू में चाक़ की नोक से दो- 
दो, तीन-तीन छेद कर दे। फिर कढाई में पाव 
तीसरी विधि भर घी गरम कर उन आलुओं को पूरी की तरह 
तल कर निकाल ले। इसके बाद धनिया दो तोले, लोग दो माशे, 
बढ़ी इलायची छुः माशे, स्थाह मिर्च छुः माशे, तेजपात तीन माशे, 
हल्दी पाँच साशे और अद्रक ४ साशे--इन सब मसात्षों को 
पानी के सहारे पीस कर एक कटोरी में पास रख ले और पतीली में 
थोढ़ा-सा घी छोड़ कर उसे गरम करे और उसी में वह पिसा 
मसाला डाल कर भूने । जब मसाले में दाने पड जायें और सुर्ख़ 
होकर ख्रुशब्‌ आने लगे, तब उसमें वे तले हुए आलू डाल कर 
पत्नटे से चला-चला कर आलू में मसाला लपेट दे। बाद को अन्दाज़ 
का पानी और नमक छोड़ कर पतीली का मुँह ढक दे। जब एक 
उफान आ जाय, तब पतीली को चूल्हे से उतार कर अँगारों 
पर रख दे और दम में पकने दे। जब आलू फट जायेँ तब 
उनमें थोढ़ा-सा पिसा हुआ अमचूर छोड़ कर किसी बतंन में 
डंडेल ले । 


बढ़े से बड़े आलू दो सेर सावधानी से डील डाले और उनके 
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दो-दो इुकड़े करके पानी में सिगो कर अपने पास रख छे। हल्दी 
चुः साशे, धविया एक चुटॉक, रौंग तीन साशे, 
चौथी विधि बढ़ी इलायची झाउ माशे, खाह मिर्च आठ साशे, 
दोनों ज़ीरे पाँच साशे, दारूचीनी छुश साशे, पथरफूछ हु साशे 
झौर तेज्रपाद ज्ञाउ साशे--सबको पानी से पीस कर झपते पास 
रख ले। बाद को पाव भर रद्य दही या आधी चुदोंक घमचूर- 
दो तोले आठ साशे नमक झौर झाघ पाद घी-यह सब दौीडझ्ञे 
भी सपने पास रख ले। फिर चूर्हे से झाग जहा कर उस पर पतीदी 
चढ़ा दे और घी गरम करे; फिर दो साशे सफ़ेद जीरा तथा 
चार लाल सिर्च का बधार तैयार करे। जब बघार हो जाय तद बह 
पिसा ससाक्वा उसमें डाल, करछुल से चलाता जाय। जब उससे 
सुगन्धि झाने रूगे, तद आलू फो छोड कर पढदे ले दरादर उला- 
घला कर भूने। जब मसारा भझालुओं के इुकड़ों से अच्छी तरह 
लिपट जाय, तब पतौली का सुंह ढेंक ढे। दुस मिनिट के दादू 
नसक और एक सेर पानी पतीली सें छोड दे। जब चालू के इक्टे 
गलने पर आ जायें, तब कपड़े में छान पर दही डारू दे चौर चूर्हे 
से पतीली उतार कर झँगारों पर रख दे। 
। 
एक सेर बड़े आलू फो(एानी सें उबारू कर छीछ डाले और उनके 
बोटे-छोदे हुकड़े कर ले। पीछे क्‍्ठाई से झ्ाघ पाव घी दोड़ कर 
तीन साशे सफ़ेद जीरा और दो रची हीग का दधार 
तैयार करे। जब चघार तैयार हो जाय. तब इकड़े 
किये हुए झालू उसमें दोढ़ कर थोड़ी देर तक पछटे से चीचे-डपर 


भुजरी 
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धवला कर पाँच मिनिट तक किसी वर्तंन से ढँक दे, और छुः माशे 
स्थाह मिर्च, दो माशे स्याह ज़ोरा, छुः साशे बडी इलायची और 
एक तोला आठ माशे नमक पीस कर उसमें छोड़ दे। ख़ूब अच्छी 
तरह नीचे-ऊपर चला कर मसाज्ञा मिला दे। आधी छुटाँक अमचूर 
था नीबु का रस ऊपर से छोड कर चुूल्हे से उतार ले। यह आलू 
की भुजरी कही जाती है। यदि रसेदार बनाना हो, तो इसमें सेर 
पीछे आध सेर पानी छोड़ दे । जब पानी अच्छी तरह खौल जाय. 
तब उसे उतार ले । 
्क 
सेर पीछे आध सेर अच्छा दही लेकर किसी मोटे कपड़े में 
बाँध कर लटका दे । जब उसका सब पानी निकल जाय, तब उसे 
कपड़े से निकाल कर किसी बतंन में रख ले। 
बन्‍्दाबनी भाजी [ एक सेर आलू उबाल कर छील डाले भौर 
उसे हाथ से मसल कर चूर कर ले। इसके पीछे दो रत्ती हींग, छः 
माशे ्ञाल मिर्च, दो तोले धनिया, छुः माशे इलायची और दो 
माशे जीरा सिल पर पीस कर उस दुही में मिलाये ; फिर उसमें 
चूर आलू और अन्‍्दाज़ से बेसन छोड़ कर ख़ूब फेटे । जब सब मिल- 
कर एकदिल हो जायें, तब कठाई में पाव भर घी छोड कर गरम 
करे । पीछे उस फेंटे हुए पदार्थ में से थोड़ा-थोडा ज्ञेकर गोल-गोल 


“कितने आदमी ध्याह मिर्च के बदले लाल मिच ही अधिक खाते हैं | 
अपनी रुचि के अनुसार जो भ्च्छी लगे, वह खाए, परन्तु स्थाइ मिर्च का 
स्वाद कुछ और ही शेता है । 
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आलू की शकल बना-वना कर धी में छोडता जाय। जब उनकी रत 
बादामी रह की हो जाय, तव उन्हें धी से निकाल ले। वाद को 
आधी छुटाँक घी में डेढ माशे ज़ीरे का वधार तैयार कर उन 
तले हुए आल्ुओं को छोंक दे। पीछे डेढ पाव पानी और एक तोला 
चार साशे नमक भी छोड़ दे भौर बचा हुआ धी छोड कर कोयले 
पर दम दे। जब आलू फट जायें, तंव किसी बर्तन में निकाल कर 
रख ले। यह भाजी खाने सें बढ़ी ही लज़ीज़ वनती है। 


एश 


ममोले मेल के आलू लेकर चाक़ से छील डाले | फिर 
उनमें सूजे से चारों तरफ छेद कर डाले और दो तोले धनिया, दो 
माशे लॉग, चार माश्ने दोनों ज़ीरा, छः माशे बड़ी 

दसाआल याची, छः माशे स्थाह मिर्च, दो माशे लाल मिर्च, 
छुः माशे दालचीनी, चार माशे हर्दी, एक तोला चीनी और पाव 
भर दही संग्रह करे । दही के अतिरिक्त ऊपर के सब मसाले पानी में 
पीस डाले भौर ढेढ़ तोले नमक पीस कर दही में मय मसाले के 
मिला दे तथा आलू उसमें डाल कर मसाला लपेट ले। पीछे पाव 
भर धी कठाई में छोड़ कर, डेढ माशे तेजपात को चूर कर बधार 
तैयार करे। फिर उसी में आलू छोड कर पलटे से वरावर चला- 
चला कर भूने। जब आलू ख़ूब अच्छी तरह भुन जाय और उसमें 
से कुछ सुगन्धि आने लगे, तव किसी बत॑व से उसे ढक दे और 


# कितने ही लोग आलू पानी में उत्राल कर तव छीलते हैं ; परन्तु 
दम-आलू कच्चे आलू के ही अच्छे बनते हैं | 
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कोयले की आँच पर बतन रख कर दम में पकाये। जब आलू 
अच्छी तरह से गल जाय, तब थोड़ा सा अमचूर ऊपर से छोड़ कर 
नीचे-ऊपर चला दे और किसी कलइेदार बतंन में रख ले। यह 
बड़े स्वादिष्ट बनते हैं । 
्् 
एक सेर पुष्ट आलू लेकर चाकू से छील कर उनके ख़ूब महीन- 
महीन कतरे बना ले और कढाई में घी छोड़ कर उन्हें पूरी की तरह 
तल कर निकाल ले। बाद को स्याह मिर्च छुः 
आलू की भुजरी माशे, दोनों ज्ीरा चार माशे, बडी इलायची 
के दाने तीन माशे और नमक एक तोला चार माशे पीस ले। उस 
कढ़ाई का बचा घी निकाल कर उसी कढ़ाई में तले हुए आलू के 
कतरे छोड़ दे और पिसा मसाज्ञा छोड़ कर ऊपर से एक नींबू काट 
के निचोड दे। पल्टे से ख़ूब नीचे-ऊपर चला कर, मसाला सब में 
मिला कर उतार ले। यह भुजरी भी खाने में बढ़ी ही लज़ीज़ 
बनती है। साथ ही बहुत जल्दी तैयार हो जाती है । 


एक सेर अच्छे पुष्ट आलू लेकर चाक्‌ से छीज डाले। बाद्‌ में 
बिलाईकस ( कद्दूकस ) में कस कर महीन कर डाले ओर पीढे 
एक कपड़े पर फैला कर धूप में सुखा डाले। जब 

दूसरी विधि सूख कर खुश्क हो जायें, तब कढ़ाई चूहे पर चढ़ा 
दे और उसी में सूखे आलू के उन महीन टुकड़ों को 'छोड़ कर पलटे 
से चल्ा-चला कर मधुरी आँच से भूने। भूनते-भूनते जब थे सब 
सुख़े हो जायँ, तब उतार छे। फिर हरा धनिया आधी छुठाँक, 

्‌ 
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लाल मिर्च तीन माशे, दोनों ज़ीरा चार माशे, आम की खटाई या 
अमचूर एक छुटाँंक और वमक एक तोला चार माशे छेकर चटनी 
बनाये और आलू की भुजरी में मिल्रा कर खाये। 


रच 


पाव भर आलू छेकर छील डाछे, और सिल पर ख़ूब महीन 
पीस छे। बाद को पतीली में थोढा सा थी डाल कर सफ़ेद ज्ञीरा 
कह एक माशा, हींग एक रत्ती, लाल मिर्च दो छोड 
आलू का शेरा , दघार तैयार करे। बाद को उसमें पिसे 
आलू को छोंक कर अन्दाज़ से पानी और नमक छोड दे। जब 
वह पकने पर आा जाय, तव थोद़ा सा हरा धनिया छतर कर उससें 
डाल दे, और आध पाव दृही कपड़े में छान कर मिला दे।जव 
उसमें दो-तीन उफान आ जाये, तब उसे कलईदार बत॑न में निकाल 
ले। यह भी बढ़ा ही स्वादिष्ट बनता है। 
कक 
आलू का भरता भी बढ़ा ही ज्ायकेदार बनता है। भरता 
झायः दो प्रकार से बनाया जाता है--एुक तो पानी में अथवा दाल- 
भात भादि में उबाल कर और दूसरा भाड़ 
था भूभत्व में भून कर | उबाले हुए आलू से 
भूने आलू का भरता अधिक स्वादिष्ट बनता है। चादे उबाले हुए 
का अथवा भूने हुए का--जैसी इच्छा हो, भरता नीचे की विधि 
से बना ले ४ 
पहले आलू फो छीले, फिर उन्हें दवाथों से मसल कर कुचल 
डाले और भूना हुआ गरम मसात्ञा भर्थात्‌ धनिया, काली मिच्, 


आलू का भरता 
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दोनों ज़ीरे, बड़ी इलायची, लॉग और दालचीनी थोड़े से घी में 
भून और पीस कर भरते में मिला दे। ऊपर से पिसा अमचूर डाल 
कर सबको मसल्न कर मिला ले। इसके बाद आधी छुटाँक घी 
छोड़ कर कढ़ाई में भरते को भून डाले। बस, अब भरता तैयार 
हो गया। यह बिना घी में भून कर भी खाया जा सकता है, किन्तु, 
अधिक स्वादिष्ट नहीं होता । 

र्छ 

आलू को पानी में उबाल कर दो-दो हुकड़े कर डाले। बाद में 
उसे पूरी की तरह थी में तल डाले | उपरान्त उन टुकड़ों को मसल 
कर चूर कर ले और भ्ुना गरम मसाला, 

दूसरी विधि तथा हरे धनिया की थोड़ी सी पत्ती कक 
मिला ले । बाद को खाने के काम में ल्ञाये। 

<्छ 


ककड़ी दो अकार की होती है--एक मिठऊ और दूसरी 
तितऊ । मिठऊ की भी दो जातियाँ हैं--एक पतली-पतली गरमी के 
मौसम में होती है, जो अधिकतर कची खाने के 
ककड़ी काम में आती है; दूसरी चौमासे में होती है, 
जो मोटी-सोटी होती है । तंरकारी बनाने के काम में यही मोटी 
ककड़ी लाई जाती है। कमी-कभी तितकऊ ककड़ी की भी तरकारी 
बनती है। 
ककड़ी लेकर चाक़ू से ऊपर का छिलका छील डाले, और दो 
फाँक चीर कर भीतर से सब बीज निकाल कर फेक दे। वाद को 
उस ककड़ी के छोटे-छोटे कतरे बना डाले | एक लेर छिली ककड़ी 
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को इस विधि से वनाये--एक छुटाँक धी वटलोई था पतीली में 
छोड़ कर घृल्दे पर चढ़ा कर और सफ़ेद ज्ञीरा चार माशे तथा 
लाल मिर्च एक माशा डाल कर बधार तैयार करे।और बाद में फकदी 
पानी से धोकर छोंक दे, साथ ही नौ माशे नमक, एक तोला 
शवीनी और छः साशे अमचूर भी छोड कर पकाये। जब फकडी 
गलने पर था जाय, तव भूना हुआ गरम मसाला एक भाशा 
छोड कर पतीली का मुँह बन्द कर दे। थोडी देर के बाद चूर्हे 
से उतार, किसी कलईदार बतंन था पत्थर की कूँडी में रख ले। 
बाद को खाने के काम में लाये । ककदी की तरकारी के बनाने में 
सावधानी इस बात की रक्खे कि उसमें नमक अधिक न पढ़ जाय, 
क्योंकि यह पक जाने पर गल कर बहुत ही थोड़ी रह जाती है। 
इसलिए जहाँ तक सम्भव हो, तरकारी के गल जाने पर ही नमक 
अन्दाज़ से छोड़ा जाय । इसमें पानी न डालना चाहिए, क्योंकि 
इसमें स्वयं पानी भरा हुआ होता है, जो उसके पकाने भर फो 
काफ़ी होता है। 


*€ुक सेर ककोड़े को साफ़ पानी से धोकर मिद्दी वरह निकाल 
'डाले। पीछे उसके पतले-पतले कतरे वना डाले, और पतीली 
यथा कढ़ाई में एक छुटाक धी छोड़ कर उसमें पत्चफोरन 

ककोका छुः भाशे डाल कर उसे सुझ़े करे। जब उसमें सुगन्धि 
आने लगे, तब ककोढ़ा छोंक दे। अच्छी तरह नीचे-ऊपर चला 
'कर थोड़ी देर ढक दे। वाद में अन्दाज़ से पिसा नमक डाल- 
कर, एक छुटाँक पानी छोड़ कर एक वार चला दे, फिर ढक कर 
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पकाये । जब ककोड़ा गल जाय, तब थोड़ा अमचूर डाल कर उतार 
ले। ककोड़े की भाजी भुजरी ही बनती है। इस विधि से बनाने 
पर तरकारी स्वादिष्ट बनती है । 


र्क 


कचनार की तरकारी सुँह-बन्द्‌ कलियों की बनाईं जाती है। 
खिली हुईं कलियों की भाजी इतनी स्वादिष्ट नहीं बनती। एक 
सेर ताज़ी और मुँह-बन्द कज्नी लेकर साफ़ कर ले, 
कंपनतार हु को पानी में उबाल डाछे। जब कलियाँ गज 
जायें, तब उन्हें चौड़े मुँह के बतन' से उैंडेल कर ठण्ढी कर छे। 
बाद को किसी सोटे कपड़े में रख कर कस के निचोड़ दे, जिससे 
उनका सब पानी निकल जाय। अरब उसे कपड़े सहित दोनों 
हाथों से ख़्ब॒ मसल कर उन कलियों को चूर-चूर कर ले और 
कपड़े से निकाल कर पथरी में रख ले। बाद में छः माशे नमक, 
डेढ माशे हल्दी, आध पाव दही और आधी छुटाँक अदरक--मय 
दही के सब चीज़े पीस कर उस चूर की हुईं कल्ली में मिला कर ज़ूब 
' मसल डाले और थोड़ी देर तक उसे रहने दे । पीछे पतीली में आध 
पाव घी छोड़ कर, छः साशे ज़ीरा, एक रत्ती हींग और दो ज्ञालमिचे 
डाल कर बघार तैयार करे और उन चूर की हुईं कलियों को छोंक, 
पानी छोड कर पकाये । कुछ गल जाने पर नमक भी छोड़ दे और 
जब गल जाय, तब उतार कर क़लइईदार बतंन में रख ले । 


्क् 
कटहल दो ज्ञात का होता है। एक कटहल बोला जाता है और 
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दो माशे हल्दी और दो साशे नमक पीस कर उसमें एक तोला 
दस सरसों का तेल मिला ले और कटहल के टुकढ़ों में 
हसरी विति ख़ूव अच्छी तरह लपेट कर थोडी देर तक रहने 
दे । इसके बाद कठाई से आध पावधी छोड़ कर ख़ूब भूने। जब 
अत्येक टुकड़ा सुज़े हो जाय, तब आध पाव खट्टा दही एक पत्थर 
के बतन में पानी छोड़ कर कुछ पतला कर ले और उसी पानी में 
उन टुकड़ों को गरम ही गरम छोड़ कर डुबो दे । इसके बाद आधी 
छुटाँक धनिया, दो साशे क्लौंग, तीव साशे दालचीनी, चार माशे 
दोनों ज्ञीरे, पाँच माशे वड़ी इलायची, छुः माशे स्यथाह सि्च, आठ 
माशे तेजपात और छुः साशे हल्दी या एक साशा केशर पानी में 
पीस कर एक कटोरी में रख ले। पीछे पतीली में एक छुटाँक घी 
छोड़ कर उस मसाले को ख़ूब भूने। जब उसमें से सुगन्धि आने 
लगे, तब उसमें दही से निकाल कर वे टुकड़े छोड कर कुछ देर तक 
पलटे से चला कर भूने । इसके बाद उसे कुछ देर के लिए ढक दे, 
ओर वाद में उससे वह दही भी छोड़ दे और नमक दो तोला चार 
माशे छोड कर अन्दाज्ञ से पानी भर दे और मधुर आँच से पकाये । 
जव वे अच्छी तरह गल जायें, तब खाने के काम में लाये। 


कुँदरू की तरकारी दो श्रकार से बनाई जाती है। एक तो 
सामूली और दूसरी विशेष विधि से। मामूली तरकारी तो इस 
के प्रकार बनाये-कुँदरू के पतले-पतले टुकढ़े करके हींग, 
७3 जीरा और लाल मिर्च का बघार देकर छोंक डाले। 
नसक ओर हल्दी पीस कर अन्‍्दाज़ से छोड़ दे; ऊपर से पानी के 
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छींदे देकर ढक दे। जब थे गल जायें, तव उतार ले और खाने के 
काम में लाये। इसका मरगत ( कलोंजी ) भी वनाया जाता है। 
थदि मरगल बनाना हो, तो कलॉंली का मसाला भर कर 
बना ले | 

विशेष विधि यह है कि कुँदरू के लग्बोतर टुकड़े बना डाले, 
ओर ऊपर की विधि से छोंक दे। ऊपर से एक छुटाँक धी चारों 
तरफ़ से छोड दे और नमक छोड कर ढैँक दे । जब कुँदरू छुछ गल 
जाय, तव धच्छा महीन बेसन उन टुकड़ों के ऊपर घुरकता जाय, 
और पढे से चलाता जाय। जब भझच्छी तरह बेसन उन टुकड़ों 
पर लपट जाय, तब बेसन घुरकना बन्द कर दे। फिर थोड़े-थोड़े 
घी का छींटा दे-देकर उन टकडडों को भून कर सुख़ करे । बाद को 
भोजन के काम में लाये। 


<्क् 

एक सेर नरम कद्दू ( ज्ञौकी ) लेकर उसके चोदेशश्लोटे टुकड़े 
बना ले। पीछे ढाई माशे हल्दी, दो तोलले धनिया और दो माशे 
तौकी ल्ञाल मिर्च पानी में पीस कर एक कथेरी में पास 
रख ले। पीछे पतीली मे डेढ़ छुटाँक धी डाल कर 

छः साशे सफ़ेद ज़ीरा और एक रत्ती हींग छोड कर, बधार तैयार 
कर उसी में कद्दू घॉक दे और कुछ देर पतीली का मुँह ढक दे। 
उपरान्त वह पिसा हुआ मसाला छोड़ कर ख़्ब नीचे-ऊपर चला कर 
मसाला सब में मिला दे! बाद को एक तोला चार माशे नमक 
छोड दे भौर पतीली का मुँह बन्द करके पकाये। जब कद्दू गल जाय, 


' कलौंजी का मसात्ञा भरवों करेशे ब्नाने दी विधि में लिखा गया हैं! 
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तब उसमें एक छुटाँंक चीनी और दो तोला अमचूर छोड़ दे और 
पाँच मिनिट के बाद उसे उतार कर किसी क़लईदार बर्तन में 
रख ले | अगर रसेदार बनाना हो, तो मसाला छोड़ने के समय 
पाव भर पानी भी छोड़ दे | 


पक सेर अच्छा बैँधा हुआ करमकछा लेकर चाकू से महीन 
कतर डाले । वाद को उसे पानी में उबाल डाले | फिर ठण्ढा करके 
उसका पानी निचोड़ कर निकाल दे। और धनिया 
आधी छुटाँक, लॉग दो माशे, दालचीनी दो माशे, 
बढ़ी इलायची पाँच माशे, स्थाह मिर्च छुः माशे, तेजपात छः 
माशे, दोनों ज्ञीरा दो माशे, हल्दी चार माशे और अदरक एक 
तोला--इन सबको पानी में पीस डाले । श्रव कढाईं या पतीली में 
डेढ छुटाँक थी छोड़े भोर एक रत्ती हींग, दो लाल मिच डाल कर 
बघार तैयार करे। उसमें वह निचोडा हुआ करमकबला छोक दे 
ओर ऊपर से पिसा मसाला डाल कर पलटे से ख़ूब चला कर भूने। 
थोडी देर मूँलने के बाद आध पाव दद्दी छोड़ दे और डेढ तोला 
नमक डाल कर पकाये | जब अच्छी तरह से पक जाय, तव किसी 
बर्तन मे निकाल ले । 


कोई-कोई बिना उवाले ही तरकारी बनाते हैं। मसाला और 
बनाने की विधि यही ऊपर की है । दही की जगह अमहर की खठाई 
काम में लाई जा सकती है। 
श्श 
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फरेले की तरकारी कई प्रकार से बनाई जाती है। एक साधारण 
विधि तो यह है कि अच्छे वरम करेले लेकर उनके कतरे चना 
डाले। पीछे हींग और लाल मिर्च का बघार तैयार 
करेत्ा कर उन्हें छोंक दे और जब छुछ गल जाये, 
तब उनसे अन्दाज़ से वमक पीस कर छोड दे। बाद को थोडा 
सा नींबू का रस या अमचूर डाल कर ख़ब चला-चका कर भूत 
डाले। सब कतरे जब फरफरे हो जाये तब उतार कर काम में 
'लाए। 
् 


एक सेर करेले लेकर पानी में उबाल डाले, और ठर्ठा कर 
उन्हें सिल् पर कुचल डाल्े। बाद को कहाई में आधघ पाव तेल 
छोड़ कर एक रत्ती हींग और दो जाल मिर्च का 
दूसरी विधि बघार तैयार करके उसमें वह कुचले हुए फरेले 
छोक दे | पीछे धनिया दो तोले, स्थाह ज़ीरा दो साशे, स्याह 
मिर्च दुः साशे, तेजपात एक तोला, हल्दी चार साशे--सबको 
पीस कर ऊपर से भ्रुरभुरा कर पल्टे से चला दे। अन्दाज़ से वमक 
पीस कर डाल दे | फिर कुछ देर तक ढक कर नघुरी आँच से पकाये। 
इसके बाद ढेंकना उतार कर पत्तटे से ख़ूब चत्ता-चत्ना कर भूने। 
जब उसमें से सुगन्धि आने लगे और सुज़्ी भा जाय, तब एक 
नींबू कवर कर रस निचोड दे। बाद को नीचे-ऊपर चला कर 
उतार ले। 
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यदि भरवाँ करेले बनाना हो, तो ख़्ब नरम-नरस और छोटे- 
छोटे ऐसे करेल्ले त्ेने चाहिए, जिनमें बीज नरम हों । 'चाकू से ऊपर 

धि का हरा द्िलका छील डाले। उसे चाकू से तराश 
भरवाँ करेज्ा कर म छीछे, बरिक खुरच कर छीले और उस 
खुरचे हुए द्िल्के में एक माशा नमक, एक माशा हल्दी पीस 
कर मिला दे और थोड़ी देर तक रख दे। इधर उन छीले करेलों 
को चाक्‌ से लग्बा-ज्ग्बा इस तरह चीर दे कि दूसरी तरफ़। पार न 
होने पायें, यानी बीच में ही रहें । पीछे नीचे लिखा मसात्षा श्ेकर 
पीस डाले :-- 


सौंफ़ एक छुटाँक, धनिया तीन तोले, त्ञाज् मि्े एक तोला, 
लौंग छुः माशे, बड़ी इलायची छुः माशे, दालचीनी झाठ माशे, 
सफ़ेद ज़ीरा दो माशे, स्थाह ज़ीरा चार माशे, सोंठ एक तोला, 
मँगरेल एक तोला, मेथी छः माशे, हींग चार रत्ती और अमचूर 
डेढ़ छुटाँक तथा नमक एक छुटाँक, यह मसाला एक सेर करेले के 
लिए है और यही कलौजी का मसात्ा है। इसी मसात्ने को भर 
कर कुँदरू, परवल्, मिण्डी आदि के मरगल ( कल्नोजी ) भी बनाये 
जाते है। 


अब उस खुरचे हुए छिल्कों को, जो नमक-हल्दी त्वगा कर रकखे 
हैं, लेकर हाथ से ख़्ब मसल और कई पानी से धोकर उनका 
कडुवापन दूर कर डाले। जब उनमें से सफ़ेद पानी निकझुने लगे, 
तब उन्हें कस कर पानी निचोड़ डाले और बाद को उनमें सब पिसा 
हुआ मसाला समिल्रा कर और कठाई में एक छुर्यक तेल छोड़ 
कर भूने । जब उनमें सुगन्धि आने लगे, तब उतार कर ठण्ढा 
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सेर संग्रह करे। पहले करेज्नों को चाक़ से छील कर बीच से चीर 
डाले । फिर किसी चौड़े मुँह के बतंन में रख कर अन्दाज़ से पानी 
छोड़, उबाल डाले। जब करेले अच्छी तरह गतने पर आ जायेँ, 
तब चूल्हे से उतार कर ठण्डा कर ले और उनके भीतर से सब बीज 
निकाल कर, हाथों से दुबा-दृबा कर, पानी निचोढ़ डाले । अब 
धनिया आध पाव, सोंफु आध पाव, सोंठ रुपया भर, अमचूर एक 
चछुटाँक, सथाह मिर्च पैसा भर, बडी इलायची छः साशे, लॉग छः 
भाशे, मँगरेल रुपये भर, पोस्त के दाने पैसा भर--इन सबको थोड़े 
से घी में भूने । भूनते समय अमचूर और नमक अलग कर ले, फिर 
सब पीस कर दही में सान कर उन करेलों में भरे। उन भरे करेज्षों 
को डोरे से बाँध-बाँध कर रखता जाय। फिर कढ़ाई में डेढ पाव 
घी या सरसों का बढिया तेल छोड़ उसी में पकाये। करेलों के 
पकाले के समय यह ध्यान रहे कि करेल्ते चारों तरफ से सुम्ञ हो 
जायें, परन्तु जलने न पायें। ये करेले भी कई दिन तक रह सकते 
हैं और खाने में बढ़े ही स्वादिष्ट होते हैं । 
बीलों को अतज्ग तवे पर थोद्या सा धी छोड़ कर भून डाले 
और नमक-मिर्च डाल कर खाये। 
र्छ 
नरम-नरम करेले लेकर चाकू से छील डाले। उस दिली हुई 
खुचेन में एक माशा नमक, एक चुटकी हल्दी मिला कर एक तरफु 
कुछ देर रख दे। हृधर फरेज्नों को बीच से चीर- 
दूसरी विधि चीर कर रख ले और फिर यह मसाला तैयार 
करे--धनिया एक छुटाँक, सौंफु एक छुटाँक, मेगरेल दो तोले, 
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चाह निचे छुः साशे, लाकु सिर्च एक तोला, लोग छुः साशे, वड़ी 
इलायची छुः साशे, दालचीदी ज्ञाठ साशे, र्वाह ज्ञीरा चार साशे, 
सफ़ेद जीरा तीव साशे, सॉठ एक तोला, हींग चार रत्ती, असचूर 
डेढ छुठाँक ओर वसक एक छुर्टॉंक। यह कलोंनी का नसाला 
कहलाता है। 

सद मस्तालों को पीस डाले और जो चुन नमक-हल्दी 
सिल्ला कर रबी है, उसे ज़्ब ससरू-मसल कर कई पानी से घो 
डाले। बाद में उसका पावी विचोढ़ कर उसी मसाल्ले सें सौ 
डाले ! फिर उसे करेलों में अन्दाज़ से सर कर उनके मुँह ढोरे से 
या सींकों से योद कर घन्द्‌ कर दे। अब एक यहरी कढ़ाई में झाधा 
पानी भरे और उसे चूल्हे पर चढ़ा दे। थोड़ी सी बाँस की फरादी 
उस पानी से चार अजुत्व ऊपर बराबर ले विज्ञाए ौर उसी पर 
सब मलाले भरे करेल्े बरावर ले रत दे और किसी ऐसे बेन से 
करेलों को ढेंक दे, जिससे चारों तरफ से अच्छी तरह ढेंक जायें। 
अब उन्हें भाप से पकाये। जब समम्े कि करेले सीरझ यये हैं, तद 
घीरे से हैंकना जोल कर करेलों को निकाल ले और कढ़ाई का 
पानी फेक दे। पाव भर बढ़िया सरसों का देल कठाई में गरम 
कर उन फरेलों को उसी में छोड़ कर सहुरी आँच से सूने। जब 
घारों तरफ़ फरेल्ों में सुझ्धी भा जाय, ठव उतार ले और भोजन 
के काम में लाये । यह करेले खाने सें कह॒वे नहीं लगते--वढड़े ही 
स्वादिष्ट लगते हैं चौर महीनों दक रह सक्तते हैं। 

रे । 


फरेले की रसेदार तरकारी दो प्रकार से बनाई जादी है। एक 
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उबाल कर छोकी जाती है, और दूसरी कच्चे ही करेज्े छोंक कर 
उदार करा बनती है। अ्रच्छे साफ़ नरस करेले एक सेर लेकर 
उन्हें इसके हाथ से खुरच कर छील डाले, और 
भीतर के बीज निकाछ् कर अलग रख ल्ले। फिर उनके पतले-पतले 
कतरे बना डाले ओर बटलोई में पानी के साथ उबाल डाले । जब 
करेले गत जाये, तब उन्हें ठण्हा कर ख़ूब कस कर पानी निचोढ़ 
डाले। पीछे छुः माशे नमक, एक माशा पिसी हल्दी उन कतरों में 
ख़ूब ससल् कर तीन-चार पानी से धो डाले और छुटाँक भर इमली 
के पने में ख़ब मसल कर कह पानी से धो डाले। फिर एक 
नींबू कतर कर उसमें निचोड़ दे और कुछ देर रख दे। अब नीचे 
लिखा मसाज्ा पीस कर तैयार करे :-- 
सफ़ेद जीरा दो माशे, स्थाह ज़ीरा ढेढ़ माशे, धनिया दो तोले, 
दालचीनी दो माशे, बड़ी इलायची दो माशे, क्ॉंग एक माशा, 
स्थाह मिर्च दो माशे, तेजपात छुः माशे, जाविन्नी एक साशा, 
जायफल पक साशा, हढ्दी चार माशे और ल्ञाल मिर्च चार 
साशे--इन मसालों में से दो लॉग बचा कर सबको थोड़े पानी से 
मद्दीन पीस डाले। 
अब कढ़ाई में आध पाव धी छोड़ कर दो रत्ती हींग और दो 
लॉग का तड़का तैयार करे, और उसी में उन करेले के टुकड़ों 
को छोड़ कर ख़ूब भुने। जब टुकड़े कुछ बादामी रह के हो जायें, 
तब वह मसाला डाल कर तब तक भूने, जब तक उसमें दाने न 
पढ़ जायें तथा ज़ूब सुगन्धि न आने लगे । फिर पाँच मिनिट तक 
ईँका रहने दे। बाद में खह्ा दही पाव भर और अमचूर छुटाँक 
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भर छोड़ कर जितना रसा रखना हो, उतना पानी डाल कर एक 
तोला आठ माशे नमक डाल दे और पतीली का मुँह ढक कर 
पकाये। जब रसा गाठा हो जाय, तब किसी कलईदार या पत्थर 
के बतन में निकाल ले। यह भाजी बढ़ी ही स्वादिष्ट बनती है; 
दूसरे फदवी बिलकुल नहीं होती । 


यदि यह तरकारी कच्चे ही करेलों की बनानी हो, तो करेलों 
को उबाले नही भौर बाकी सब क्रिया इसी तरह करे | तात्पय यह 
है कि टुकड़े जितने ही मसलन कर धोये जायेंगे, उतने ही अच्छे 
बनेंगे और तरकारी कड्वी नहीं होगी। बीजों और छिलकों को 
भी पानी से धोकर अलग ते पर धी था तेल में ख़ूब भूव डाले। 
अन्दाज़ से नमक-मि्च और अमचूर छोड़ कर भुँजरी बना डाले, 
उपरान्त खाये। यह भी बड़ी अच्छी बनती है। 


काशीफल्न ( कोंहड़ा ) की तरकारी दो प्रकार की बनाई जाती 
है--एक तो कच्चे फोंहड़े की, दूसरी पक्के कोंहड़े की । स्वाद दोनों 
का प्रायः एक ही सा होता है। यह अपनी रुचि 
हरी: हे शहेपके को काने था करे को) बसे 
बनाने की विधि यह है कि एक सेर काशीफल तेकर उसके लस्वे-लस्बे 
टुकड़े बवा डाले, और फिर उसे छील ले। इसके बाद 'चूल्हे पर 
बंटलोई चढ़ा कर उसमें आधी छुटाँक घी डाल कर दो रत्ती हींग, छः 
साशे मेथी और चार ज्ञाल मिर्च का बधार तैयार करे भौर कोढडे 
को घोंक दे। ख़ूब अच्छी तरह नीचे-ऊपर चला कर उसे हँक 
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दे। पाँच मिनिट के बाद एक तोला पिसा नमक छोड़ कर पुनः 
चला कर ढेंक दे। जब देखे कि कोंहड़ा ख़ूब अच्छी तरह गल 
गया है, तब उसमें एक तोला चीनी और आधी छुटदाँक अमचूर 
डाल दे। बाद को नीचे-ऊपर चला कर पत्थर के बतंन में या ऐसे 
बतंन में, जिसमें खठाई न बिगड़े, निकाल ले। यदि अमचूर न 
मिले, तो कोंहड़े के आधा गल जाने पर अमहर की कली धोकर 
छोड़ दे या कचे आम को छील कर छोड़ दे । 
र्छ 
केले की फली की तरकारी दो प्रकार से बनाई जाती है--एक 
उबाल कर, दूसरी कच्ची । लेकिन एक बात का ध्यान और सी रखना 
केला चाहिए कि फली एकदम कच्ची न हो, बल्कि पुष्ट हो। 
बहुत कच्ची फली की तरकारी ठीक नहीं बनती। भाजी 
बनाने की विधि इस प्रकार है--एक सेर छिली हुईं फलियों को लेकर 
इुकढ़े बना ले। बाद में आधी छुटाँक धनिया, एक तोला हल्दी और 
चार साशे ज्ञाल मिर्च सिल परे पानी से पीस कर एक कटोरी में पास 
रख ले और सोंठ एक तोला, लोग तीन माशे, स्याह जीरा दो माशे, 
सफ़ेद ज्ञीरा एक माशा, बड़ी इत्तायची चार माशे, जाविन्नी एक 
माशा, जायफल डेढ़ माशे, स्वाह मिर्च तीव माशे--इन सबको 
भी सूखा पीस कर पास रख ले। बाद में पतील्ी में डेठ छुटाँक 
घी छोड कर गरम करे और पाँच रत्ती हींग, दूस लॉग छोड़ कर 
तड़का तैयार करे और उसी मे पानी से पीसी हल्दी दाला मसाला 
छोंक दे। जब तीन-चार उफान आकर हल्दी पक जाय, तब फली 
के डुकढ़े उसमें छोड़ दे ओर नीचे-ऊपर चला कर थोड़ी देर ढैंक 
। 
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कर रख दे। इसके बाद दो तोले नमक और आाध पाव खट्दा दही 
छोड कर अन्‍्दाज़ का पानी छोड़ दे । जब अच्छी तरह पक जाय, 
तब उसे बर्तन मे निकाल ले। दृद्दी व हो तो अमचूर ही छोड दे। 
इसका रसा वहुत गाढा न होने पाये और न बहुत पतला ही हो, 
अर्थात्‌ मज़े का गाढ़ा रसा रहना चाहिए। यह तरकारी बढ़ी ही 
स्वादिएट होती है। 


्छ 


एक सेर दिल्ली हुईं फलियों के कतरे वना कर पानी में सिगो 
दे। कतरे वहुत छोटे न हों। पाँच मिनिट के बाद सूजे से गोद कर 
उनमें चार था पाँच छेद कर डाले। उपरान्त 
दूसरी विधि धनिया दो वोले, ख्ाह मिर्च छः माशे, लोंग दो 
माशे, बडी इलायची छृः माशे, दालचीनी चार माशे, दोनों ज्ञीरे 
दो-दो माशे, तेजपात छः माशे और हल्दी तीन माशे--इन सब 
को पानी में गाढ-गाढ़ा पीस डाले और उसमें फलियों के इुकढ़ों 
को लपेट कर पतीली में आध पाव घी गरम करे। वाद में एक 
रत्ती होंग छोड कर और कतरे डाल कर ख़ूब भूने। जब उसमें 
सुगन्धि आने लगे, तव दो मिनिट तक पतीली का मुँह ढक दे। 
बाद में अन्दाज़ का नमक और पानी छोड कर धीमी आँच में 
पकाये। जब भाजी कुछ गलने पर आ जाय, तब थोडा सा दही था 
अमचूर छोड दे। जब अच्छी तरह गल जाय, तव किसी बर्तन में 
उद्देल ले। 
ष्फ़ 


पहले फनी छील कर पानी में उबाल डाले। फिर हाथों से 
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दबा कर पानी निचोड़ दे। बाद को ऊपर की विधि का मसाला 
. .. देकर घी में भून डाले और नमक, खठाई और 
उनाले केले सी झन्दाज़ से देकर पका ले। यह केले अधिक 
ल्ासदायक होते है, क्योंकि उबालने पर उनका बादीपन दूर हो 
जाता है। 
्क 


एक सेर केले की छ्िली फली लेकर चाक़ से छोदे-छोटे गोल 
कतरे बना कर पानी में उबाल डाले | जब गत जाय, तब ठरढे कर 
दोनों हाथों से दबा कर पानी निकाल दे। उप- 

दूसरी विधि रान्त किसी कपड़े पर फैला कर रख दे, लिसमें 
वह कुछ हवा लग कर फरफरे हो जाये । बाद में धनिया तीन तोले, 
हल्दी आठ माशे, लाल मिर्च तीन माशे, स्थाह मिे चार माशे, 
स्थाह ज़ीरा दो माशे, सफ़ेंद ज़ीरा डेड साशे, बड़ी इलायची तीन 
माशे, लोग एक साशा, दालचीनी एक माशा, तेजपात दो माशे 
और झद्रक एक तोला--इन सबको पानी के साथ सिल्न पर महीन- 
पीस डाले और एक कटोरी में रख ले । अब पतीली में आध पाव 
घी डाल कर गरम करे और दो रत्ती हीग और दो लौंग का बघार 
तैयार कर उस पिसे मसाल्ले को छोक दे और पलटे से ख़्व चत्ा- 
चला कर कर भूने । जब मसाले में दाने पड़ जायें और सुगन्धि से 
नाक विभोर हो जाय, तव कपड़े पर फेलाई हुईं फली उसमे डाल, 
कर भूने । जब फलियों में चारों तरफ़ मसाला लपट जाय, तब 
पाँच मिनिट को पतीली का सुँह ढैंक दे। बाद को एक तोला आठ 
माशे नसक और झनन्‍्दाज़ञ का पानी रसे के लिए छोड़ कर पकाये + 
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पक जाने पर आधी छुर्टांक अमचूर या दही छोड कर पाँच मिनिट 
के वाद उतार ले । फिर अद्भारों पर कुछ देर रख कर भोजन के फाम 
में लाये ! 
ध्कछ 
फलियों को उबाल कर पानी नित्रोड डाले और सिल पर 
खूब महीन पीस ले। छुटाँक भर चने का सत्त्‌ उसमें मिला कर फट 
डाले भौर धी में छोदी-छोटी पकौडी तल फर 
तीसरी विधि निकाल ले। पीछे हींग का तदका देकर ऊपर 
बताये,गरम मसाले को पीस कर छोंक दे और ऊपर ही फी विधि से 
रसेदार तरकारी वना जे । 
५्क 


ख़रवूज़े की तरकारी वडी स्वादिष्ट वनती है। इसकी तरकारी 
ऋकचे और पक्के दोनों तरह के फल की वनती है। जैसी इच्छा हो 
वैसी बनाये। पर दोनों तरह की तरकारी बनाने की 

जरदू ता विश एक ही है । इसे नीचे की विधि से वनाये :-- 
कुछ गदर ज़रवूज़े (लेकर उन्हें छील ले और मोटे-मोदे हुकद़े 
बना ले। फिर एक सेर छिले ख़रबूज़े में एक छुटाँक थी लेकर 
पतीली में छोड, गरम करे और एक रत्ती हींग, चार माशे सफ़ेद 
ज्ञीरा और एक या दो लाल मिर्च का वधार तैयार करे और उसी 
में ख़रबूज़े के ठुकड़े छोंक कर पलदे से ख़्च अच्छी तरद भूने। वाद 
को पतीली का मुँह बन्द कर दे और मधुरी आँच से पकने दे। 
इधर धनिया छः माशे, बडी इलायची दो माशे और दालचीनी डेढ़ 
माशे सिल पर सूखी पीस डाले भर तरफारी में छोड़ फर चला 
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दे। नमक घन्दाज़ से छोड़े, क्योंकि यह तरकारी गल कर बहुत 
थोड़ी हो जाती है। इसके बाद दो तोला चीनी और आधी 
छुटाँक अमचूर भी छोड़ दे । जब फॉर्क अच्छी तरह गल कर धुल 
जाये, तब पत्थर के बतंन में निकाल ले | 
र्कछ 

फूट को लेदा भी कहते हैं। कच्ची और पक्की दोनों तरह की 

फूट की तरकारी बनाई जाती है । पक्की को फूट ओर कच्ची को लेदा, 
कचरा व ककरी कहते है।यह जेंठक तथा चौमासे-- 

फैट. ले ज्ञात की होती है। जेठक पकती नहीं, चौमासे वाली 
पक कर फूट हो जाती है । ५ 

इसकी तरकारी ख़रबूज़े की तरह छील कर, टुकड़े बना कर 
हीग, ज्ञीरा, लाल मिर्च के बधार में छोंके और ख़रबूज़े की तरह 
अन्दाज़ से नमक डाले । पकने पर चीनी ओर अमचूर छोड़ कर 
उतार ले । 

र्क 

एक सेर खीरा लेकर छील डाले, भर छोटे-ोटे हकड़े करके 

बीज निकाल ल्ले।पीछे पतीली में छुटांक भर धी ढाल कर एक 
रत्ती हींग, चार माशे ज़ीरा और दो लाल मिचे का 

खीरा बघार तैयार कर छोक दे। ख़्ब अच्छी तरद्द नीचे-ऊपर 
चला कर भूने और पीछे सुना गरम मसाला* ऊपर से छोड़ कर 


+ बड़ी इलायची, लौंग, स्याह जीरा, स्याह मिर्च, दालचीनी और 
तेजपात--यह छः मसाज्षे गरम माने जाते हैं । 
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पतीली का सुँह ढक दे और मनन्‍्द आँच से पकाये। जब गल 
जाय ठव एक तोला चोनी, क्ाघी छदाँक अमचूर और एक तोला 
पिसा हुआ नमक छोड कर पाँच सितिट के लिए अद्वार पर 
पीली रख दे। पीछे क़लईदार बर्तन में उंढेल ले और खाने के 
काल मे लाये | 
पक 

अच्छी मोदी-सोटी गाजर ऊपर से चाक्नू से खुरच, लम्बाई से 
चीर कर भीतर का कट्टा हिल्सा निकाल ले और ख़्ब महीन 
सर कतर डाले । बाद में पतीली में आधघ पाव धी छोड़, 
. - टदोसाशे सफ़ेद ज़ीरे का तड़का तेयार कर, झोंक दे 
और ज़ूब भुने । लव अच्छी तरह झुन जाय, तब झाठ साशे नमक, 
दो माशे लाल मिचे छोड़ कर, ऊपर से पाव भाव चकक्‍्का दही 
डाक कर नीचे-ऊपर एक वार और चला दे, फिर अद्भारों पर 
पतठीछी रख दर मुँह वन्‍्द्र कर पकने दे। जब गाजर अच्छी तरह 
राल लाच, तव हरा घतिया चार साशे, पिसा ओर सुना हुआ गरम 
ससाला छोड़ फर फिर चला दे और पाँच मिनिद के उपरान्त 
क़लूईदार वतन में उँढल ले | 

यहाँ एक यात का ध्यान रक्खे कि गाजर की तरकारी लोहे 
के बरतव मे नहीं वनावी चाहिए, क्योंकि लोहे के संयोग से गाजर 
काली पढ़ बातो है। 

- | 


अच्छी मोटी-मोदी गानर छील कर बीच का डण्ठरू निकाझे 
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कर कतर डाले, और थोड़े पानी में हल्का जोश देकर उतार ले। 

बाद में दोनों हाथों से दुबा कर निचोढ़ डाले । 
दस निधि फिर धनिया छुः माशे, बड़ी इलायची दो माशे, 
दोनों ज़ीरे चार माशे, दालचीनी एक माशा, पथरझूल डेढ़ माशे, 
अदरक चार माशे, स्थाह सिर्च चार माशे--सबको पानी से कुछ 
गाढ़ा पीस डाले और उसी उबाल्ली गाजर में डाल कर ख़ूब मसल 
कर सान डाले । अब पतीली में तीन छुटाँक घी छोड़ कर गरम करे, 
और उसी में मसाला-सनी गाजर छोड़ कर पतले से उल्नट-पत्नट 
कर ख़ूब भूने। जब भूनते-भूनते उसमें से अच्छी तरह सुगन्चि 
आने लगे, तब आध पाव दही डाल दे और अन्दाज़ से नमक 
छोड, जितना रसा रखना हो, उतना पानी डाल कर पकाये। 
रसा जब गादा हो जाय, तब एक माशा सूखा पोदीना पीस कर 
छोड़ दे और क़ल्नईदार बर्तव में निकाल ले। कोई-कोई थोड़ी 
खटाई भी छोड़ते हैं । 


इसकी तरकारी भी बडी स्वादिष्ट होती है। खेखसा लेकर 
मददीन-मद्दीन कतरे बना डाले, पीछे कढाई में सेर पीछे आध 
रे पाव घी छोड़ कर फरेले की तरह नसक, लाल मिचे, 
मसाला और खाई देकर सुँजरी बनाये । मरगल् 
बनाना हो तो कलोंजी का मसाला, जो करेले में लिखा है, भर 
कर फरेले की तरह बना डाले | 
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एक सेर नरम खेखसा डील ले ओर भीतर के वीज निकाल 
कर पानी में उदाल डाले । फिर उसे ठए्ढा कर पानी को हाथों से 
दवा कर विचोढ़ ढाले। अब धनिया दो तोले, 
लाल मिच दो माशे, साह ज़ीरा दो माशे, 
हल्दी चार माशे, दालचीनी छेढ माशे, इत्नायची तीन सारे, लौंग 
दो माशे, खाह ज़ीरा दो माशे, सफ़ेद ज्ञीरा एक साशा, तेजपाठ 
चार साशे--सवको सिलर पर थोड़ा पानी देकर ज़ूब महीव पीस 
डाले और उस उवाले हुए खेखसे में ख़ूब लपेट कर कुछ देर रख 
दे) इधर पतीली में आध पाव धी छोड़, एक साशा सफ्द जीरा, 
चार रची मेथी छोड़ तड़का तैयार करे भौर उसी में खेख़सा छोड़ 
कर ख़ूब भूने । जब सुगन्धि आने लगे, तव उसे कुछ देर के लिए 
हेँंक दे। पाँच मिनिट के वाद एक वार अच्छी तरह चला कर 
अन्दाज्ञ का पानी और वमक छोड़ दे तथा पकाये। जब खेखसा 
अच्छी तरह गत्न जाय, तव पाव भर दही था आधी छु्दाक भमचूर 
छोड़ दे भौर रसा गाढ़ा हो जाने पर क़ल्नईदार या पत्थर के वर्तन 
मैं उंडेल ले और फिर खाने के काम में लाचे। यह दरकारी 
बहुत स्वादिष्ट होती है । 

यदि कल्नोजी ( मरगल ) बनाना हो तो इसका मसाक्षा७ भर 
' कर भरेले की त्तरह वना ले | 

९७ 


कन्ने यूलर लेकर पहले उन्हें पादी में डबाल डाले और जब 
* मसाह्षे के लिए करेले की विवि में देखिए। या 


रसेदार खेखसा 
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मै गल जाये, तब उन्हें ठरठा कर ले, फिर चाकू से आधा कतर कर 
भीतर के सब बीज निकाल कर साफ़ कर ले, और इसके 
बाद अदरक एक तोला, धनिया डेढ तोले, स्याह मिर्च 
चार माशे, स्याह ज़ीरा तीन माशे, सफ़ेद ज़ीरा एक साशा, अमचुर 
एक छुटाँक, नमक एक तोला चार माशे और दही आध पाव लेकर 
झदरक को छोड़ कर सब मसात्ों को कढाई में ज़रा सा घी देकर 
भून डाले ओर सित्न पर सहीन पीस कर रख ले। बाद में अदरक 
भी पीस डाले और अमचूर ठथा दृही सब एक में मिला कर सान 
डाले | फिर एक-एक करके गूलर में वही मसाला भरे और सींक 
से उनके मुँह बन्दु कर पास रख ले। पीछे पतीली में पाव भर घी 
डाल कर गरम करे और उन भरे हुए गूलरों को उसमे धीरे से रख 
कर सधुरी आँच से पकाये। इस बात की सावधानी रहे कि गूलर 
लाल हो जाये, परन्तु जलने न पाये। इन्हे भी कढाई मे न बनाये, 
नहीं तो काले और कसोतर हो जायँगे । यह तरकारी खाने में बड़ी 
ही स्वादिष्ट बनती है । 


यूत्वर 


्छ 
बड़े-बड़े कच्चे गूलर ओखली आदि में ख़्ब कूद कर पानी से 
ख़ब धो डाले। बाद को पानी में उबाल डाले और दोनों हाथों 
दसरी विधि से कस कर पानी निचोड़ डाले। पीछे क़लई 
दार कढाई में एक छुटाँक घी छोड़ कर एक रत्ती 

हींग और दो माशे सफ़ेद ज़ीरे का तड़का तैयार कर छोॉक दे और 
पत्नटे से चल्ा-चला कर ख़ूब भूने। जब सुख़े पढ जाय, तब 
आधी छुटाँक अमचूर, एक तोला नमक और लाल मिर्च पिसी हुई 
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अन्दाज़ से छोड़ दे भौर भीचे-ऊपर मित्रा कर किसी पत्त॑न में 
निकाल ले। यह भुंजरी बडी ही स्वादिष्ट बनती है। 
९ 
नरम-नरस गूलर लेकर पानी में उबाल ले भौर चाकू से कतर 
कर भीतर के बीज साफ़ कर ले। एक छुटाँक पीले चने फा बेसन 
तीसरी विधि क्लेकर उन हुकडों में ख़ूब सान ले । बाद को कढ़ाई 
धी या तेल छोड फर उन्हें ख़्ब भूने। जब 
धुगन्धि थाने क्गे, तय दही का छींगा वे-देकर थोद़ी देर भौर 
भूने, फिर भ्रन्दाज़ से नमक-मिर्च घोड कर उतार ले । 
७ 
फूल-गोभी की तरकारी वादी तो ज़रूर फरती है, परन्तु खाने 
में बढ़ी स्वादिष्ट होती है। यदि विधि से बनाई जाय, तो उतनी 
फूल-गोभी बादी भी नहीं करती । इसका फूल जहाँ तक हो,वेंघा 
हुआ लेना चाहिए । खुला फूल उतना स्वादिष्ट नहीं 
बनता । यह भी कई तरह से बनाई जाती है, और ग़रीब-असीर--- 
सभी इसे पसन्द फरते हैं। 
इसके बनाने की साधारण विधि तो यह है कि गरम मसाला 
पानी में पीस कर पतीछी में घी छोढ़, छोंक दे। जब मसाले में 
दाने पद जायें, तब फूल-गोभी भौर फ़ूल-गोभी से आधे आलू-- 
दोनों को फतर कर छोंक दे। थोदी देर भून कर थोड़ा पानी छोड़, 
ढैंक दे । जब गल जाय तब नमक-खटाई छोड़, झद्गारे पर रख दे, 
और थोड़ी देर बाद उतार ले । 
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अच्छा बैधा सफ़ेद रक्न का फूल एक सेर और आध सेर अच्छे 
बड़े-बड़े पुष्ट आलू लेकर चाकू से छील कर उनके बड़े-बड़े दुकड़े बना 
डाले ; फूल के भी बड़े-बड़े टुकड़े बना कर दोनों 
दूसरी विधि को साफ़ पानी में उबलने को रख दे। बाद में 
धनिया दो तोले, लाल मि्च दो माशे, स्थाह मिर्च तीन माशे, 
स्याह ज़ीरा दो माशे, बढ़ी इलायची तीन माशे, लोग दो माशे, 
सफ़ेद ज़ीरा डेढ माशे, दालचीनी दो माशे, हल्दी चार माशे, सोंढ 
यथा अदरक एक तोला, जावितन्नी छः रत्ती--इन सब मसालों को 
पानी में पीस कर पास रख ले। जब आलू और गोभी गल्न जायें 
तब उतार कर पानी पस्ा कर ठण्ठा कर डाले। अब पतीली में 
पाव भर घी छोड़ कर गरम करे, और चार रत्ती हीग और एक 
माशा सफ़ेद ज़ीरे का तडका तैयार होने दे । इधर आलू-गोभी में 
वह पिसा मसाला लपेट कर ठीक करे। जब तड़का हो जाय, 
तव उसमें आलू-गोभी छोड़, पत्नटे से ख़्ब भूने | यहाँ तक कि सव 
में सुज़्ीं आ जाय और सुगन्धि से चित्त अ्रसन्न होने लगे। बाद 
में पाव भर दही छोड़ कर चला दे और कुछ देर ढक कर रख दे । 
बाद को अन्दाज़ का पानी और नसक छोड कर झड्ारों पर पकने 
'को छोड़ दे। जब वह ख़ूब पक जाय और रसा गाढा हो जाय, तब 
उसे अद्भारों पर से उतार कर किसी क़लईंदार बर्तन में निकाल 
ले और खाने के काम में लाये। यह तरकारी भी बढ़ी स्वादिष्ट तथा 
रुचिकर होती है। 


्क 
एक सेर बँधी गोभी और आध सेर आलू लेकर दोनों के बढ़े- 
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बड़े टुकड़े बवा कर पानो में भिगो कर रख दे । बांद में धनिया दो 

माशे, हल्दी छः माशे और लाल मिच दो माशे, 
सीतरी विधि (द्नो पानी में पीस डाले, फिर पतीली में इच्चा- 
नुसार धी छोड़े भर दो रत्ती हीग का वधार तैयार कर पिसा 
मसाला छोंक दे | जब कुछ देर पकने के बाद हल्दी पक जाय, तब 
आलू और गोभी के टुकड़े उसमें छोड दे और पलदे से चला कर 
पतीली का मुँह बन्द कर, पकने दे। धनिया दो तोले, लॉग, 
इक्ायची, दालचीनी और दोनों ज़ीरे दो-दो माशे, श्थाह मिर्च 
चार माशे, तेजपात चार माशे, अदरक एक तोला--सबको पानी 
में ख़ूब महीन पीस डाले। जब आलू के टुकड़े कुछ गल जायें तब 
उसमें यह मसाला छोड़ कर कुछ देर चलाता रहे, वाद में अन्दाज्ञ 
से पानी, वमक और एक छुटाँक अमचूर घोड दे और पतीली चूल्हे 
से उतार कर अञ्जारों पर पकने के क्षिए रख दे । 


रब अच्छा बैँधा फूल एक सेर और आलू बढ़े-बड़े एक सेर 
ल्लेकर पहले आलू को डील कर दो-दो टुकड़े बना डाले। बाद को 
चाकू की नोक से या सूजे से हर एक में दस या 

चोथी विधि बारह छेद कर पाव भर दही के पानी में सिगो दे । 
गोभी के भी आठ-दुस टुकड़े बना तले और किसी वतन में पास रख 
ले। भ्रब अदरक एक तोला, धनिया दो तोले, स्थाह मिर्च छः 
साशे, सफ़ेद जीरा दो माशे, ,्याह ज़ीरा दो माशे, तेजपात चार 
साशे, लौंग दो माशे, बडी इलायची चार माशे, दालचीनी दो 
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समाशे, तेजपात चार माशे, जाविन्नी दो माशे, केशर एक माशा, 
जायफल एक नग--इन सब मसालों में केशर को छोड़ कर बाक़ी 
के कुल मसाले पानी से महीन पीस कर एक कटोरी में रख ले। 
केशर को अलग पीस कर एक कटोरी में रक्खे। चार रत्ती हींग, 
दो माशे राई, पेसे भर ज़ीरा-ये तीनों चीज्नें भी पात रख ले । 
दो तोले हरा धनिया महीन कतर कर और नमक पास रख ले। 
एक पतीली और एक सेर अच्छा घी, कलडी, पानी आदि सब 
उपकरण जुटा कर तब चूल्हे में आग सुलगाये । 


अब कहढाई में थी छोड कर गरम करे और दही में सिगो-मिगो 
कर आलू के टुकड़े एक-एक करके उसी धी में इतना तले कि सुम् 
हो जायेँ। एक बढ़े बतेन में दही तथा उसमें वह पिसी' केशर 
भी घोल कर मिला ले और पास रख ले। जो आलू के टुकड़े सुर 
हो जायें, उन्हें कटाई से निकाल-निकाल कर उसी दही तथा केशर 
के पानी में छोड़ता जाय। जब भालू तल जाये, तब इसी तरह 
फूल-गोभी के टुकड़े भी तल डाले, परन्तु इसे दही में न छोड़ कर 
अलग वतन में रकखे | जब आलू और गोभी तत्न जायेँ, तव कठाईं 
उतार कर अलग कर दे। अब पतीली चूल्हे पर चढाये और 
धी उसमें छोड़ कर चार रत्ती हीग, राई और ज़ीरे का बधार तैयार 
करे और उसमें वह पिसा मसाला छोंक, पलटे से चला-चला कर 
भूने । जब मसाले में सुझ़ी आ जाय, तब दही से आलू निकाल 
कर छोड़ दे, साथ ही गोभी भी छोड़ दे और दो-चार बार चला 
कर पतीली का सुँह बन्द कर दे और चूल्हे से उतार कर दम पर 
यतीली रख कर पकाये । जब देखे कि आलू फटने पर आ रहे हैं, तब 
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अन्दाज़ से नमक तथा पानी छोड़ दे और केशर मिलना दही भी 
डाल दे। जब आलू फट जायें, तव वह कतरा हुआ धनिया छोड़ 
कर पाँच मिनिट के वाद पतीली से किसी वतन में उडेल ले । इसके 
बनाने में ज़्यादा खब्राग ज़रूर है, परन्तु जो स्वाद आप इसमें 
पायंगे, वह दूसरे में नहीं। 
्् 
फूल और आलू के हुकड़े बना कर उसमें छः माशे सोंठ का 
चूरन घुरक दे और एक पतीली में आध पाव तेल था घी गरम कर 
उसमें आलू और गोभी डाल, दुम में पकाये। जब 
पाँचवी विधि आलू-गोभी गल जायें, तब उन्हें एक बतंन में 
निकाल कर पास रख ले । अब एक पतीली में एक छुटाँक घी छोड़, 
गरम करे और छुः माशे इलायची, दो माशे लोंग, ढेढ माशे दाल- 
चीनी और चार माशे तेजपात सूखे पीस कर छोड़ दे ओर भूने । 
भुन जाने पर पैसे भर हल्दी, दो तोले धनिया ओर दो माशे 
लात मिर्च पानी में पीस कर आध सेर पानी में घोल उसी में 
छौंक दे । ऊपर से पाव भर दुही डाल कर चलाता रहे | जब अच्छी. 
तरह ससाले पक जायें और सुगन्धि आने रंगे, तब उसमें पकाये 
हुए आलू भौर गोभी भी छोड़ दे, फिर दो-वार बार चला कर 
पतीली क्षा मुँह बन्द कर, अद्भारों पर पकने के लिए रख दे। 
' जब अच्छी तरह पक कर लुटपुटी वन जाय, तब किसी बतंन में 


निकाल ले । 
हक 


चिचढ़े की तरकारी साधारण क्रिया से तो लौकी ( कदूदू ) 
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की तरकारी का मसाला देकर बना ली जाती है, किन्तु यहाँ पर 

एक विशेष विधि सी बताई जाती है। एक सेर चिचढ़े 
चिचड़ा लेकर पानी से धोकर उनके टुकड़े बना डाले और 
पानी में उवात्न देकर ठण्ठा कर ले और पानी दिचोड़ डाले। पीछे 
धनिया एक तोला, दोनों ज़ीरे दो-दो माशे, हल्दी चार माशे, लौंग, 
बड़ां इलायची, दालचीनी एक-एक माशे, स्ाह मिचे तीन साशे--- 
इन सबको पानी में डाले और उन उबाल्ने चिचड़े में सान डाले। 
वाद को पतीली में आध पाव धी छोड़ कर एक रत्ती हींग, चार 
रत्ती सफ़ेद ज़ीरा और आठ रत्ती राई, चार रत्ती सॉंफ़ और चार 
रत्ती मेंगरैल छोड़ कर तड़का तैयार करे। बघार हो जाने पर 
चिचड़े छोंक दे और उसे पलटे से चल्ा-चला कर भूने । जब उसमें 
से सुगन्धि आने लगे, तब एक तोला चीनी, आठ माशे नमक और 
पाव भर दही छोड़ दे । एक बार नीचे-ऊपर चला कर पतीली का 
मुँह ढैंक कर पकाये । आँच कड़ी न हो। यदि रसेदार बनाना हो, 
तो थोड़ा-सा पानी भी साथ में छोड़ दे। जब रसा पक कर खाने 
थोग्य गाठा हो जाय, तब किसी बतंन में निकाल ले | 

््क्ष 


एक सेर ढेढस लेकर ऊपर से चाक़ू से छील डाले और पतले- 
पतले कतरे बना डाले और कद्दू ( लोकी ) की तरह हॉंग-ज्ीरे 
९ का बघार देकर तरकारी बना ले। यह तो इसके बनाने 
उडसे. जी साधारण क्रिया है। हाँ, यदि विशेष विधि से 
बनाया जाय, तो यह वड़े ही स्वादिष्ट बनते हैं। यदि बनाने की 
इच्छा हो तो नीचे की विधि से बनाये :-- 


कक 
पांक-चन्द्रिका श्श्र 


बढ़े-बढ़े ढेंढस न लेकर नरम और छोटे-छोटे लेने चाहिए। 
फिर तेज़ चाक्‌ से द्ील कर भीवर से बीज निकाल कर फेंक दे । 
बीज यदि बहुत ही नरम हों, तो निकाल कर पास रख ले, परन्तु 
यह ज़्याल रहे कि ढेंढडस बीज निकालने से अलग न हो जायें। 
फिर धनिया एक छुर्टाँक, सौफ़ एक छुर्टाक, राई दो तोले, हल्दी 
एक तोला, मेंगरेल एक तोला, नमक एक तोला चार माशे, दोनों 
ज़ीरे एक-एक तोले, ल्ौग-इलायची एक तोला--इन सबको ख़ूब 
साफ़ कर ते पर ज़्रा सा धी या तेल देकर भूत ले और महीन 
पीस डाले। पीछे उन ढेंढस के आधे बीजों को भी महीन पीस 
ले और उन्हें ससात्ले से मिला कर ढेंढस के भीतर भरे। वाद को 
डोरे से चारों तरफ़ से कस कर बाँध दे। बाद को कहाई में पाव 
भर धी छोड, उन्हें सावधानी से तले। जब वे सुझ्न हो जायें, ठब 
निकाल कर रखता जाय। यह बढ़े स्वादिष्ट बनते हैं। 

 । 

तुरई कितने ही प्रकार की होती है। जैसे--रामतरई, घिया- 

तुरई, चिकनी तुरई, सुमकल् तुरई, गन तुरई, तुरई आदि। इनके 
बनाने की साधारण विधि खीरे की तरकारी की सी है। 

तुरई खीरे की तरह ही चमक, सिर्च, मसाज, मीठा, खठाई 
आदि देकर बना ले। 

यदि इसे विशेष विधि से बनाना हो, तो चिचढ़े की तरकारी 
फी तरह सब्र मसाला देकर धी में बना डाले, किल्तु इसमें मेथी व 
डाले। यदि रसेदार खावी हो तो छुटाँक भर पानी छोड़े, नहीं तो 
बिना पानी के ही बनाये, बड़ो स्वादिष्ट बनेगी। 
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इसी अकार किवाँच की फली, नेनुआँ, गुलकरी, कच्चे तरबूज, 
फूट, लेदा और पिण्डालू की भी भाजी बना ले। 
्क 


परवल की तरकारी भी बडी गुणकारी और स्वादिष्ट बनती 
है। जितने प्रकार से आलू की तरकारी बनाई जाती है, उतने ही 
प्रकार से परवल की भी तरकारी बनाई जाती है। 
परवल में आलू ही के सब मसाले देकर उसकी 
भुजरी, जुटपुटी, रसेदार आदि भाजी बनाते हैं। कभी-कभी लोग 
ख़ाली परवल की ही तरकारी बनाते हैं, किन्तु अधिकतर यह भालू 
के साथ बनाये जाते हैं। साधारण हींग-ज़ीरे के बघार से भी यह 
बनाये जाते हैं। नीचे हम इनके बनाने की विशेष विधि लिखते 
हैं 

आध सेर परवल और पाव भर आलू को चाकू से खुरच कर 
साफ़ करके दोनों के टुकड़े कतर डाले ! पीछे पत्तीली में एक छुदाँक 
घी छोड़ गरम करे और एक रत्ती हींग और दो माशे सफ़ेद ज्ीरे 
का तडका तैयार कर आलू-परवल छोक दे । दो-एक बार चला कर 
पतीली का मुँद बन्द कर वे और मधुरी आँच से पकने दे। इधर 
दोनों ज़ीरे चार-चार माशे, बड़ी इठायची तीन माशे, दालचीनी 
दो माशे और केशर एक माशा--सबको पानी में पीस कर उसमें 
छोड कर पलटे से चला-चला कर ख़ूब भूने। जब सुगन्धि आने 
लगे, तब आध सेर दूध, दो तोला चीनी छोड़ दे और पकलने दे। 
जव आलू-परवल गल जायँ, तब उसे एक वर्तंन में उँडेल ले और 


पतीली साफ फर पुनः चूल्हे पर चढा, एक छुटाक धी डाल, गरम 
८ 


परवल 


पाक-चन्द्रिका श्र 


करे। इसके दाद छः पर्दे देजणद के झोर दो रोग घी दे छाल 
कर राह करे झौर उसी से वह पकी उरकारी ६ कर सनन्‍्द्ाद्ध 
से दसक डाहू दे। दाद सें छुःसाशे अदरक सहीद झुचछझ झर 

चझौर पकावे । पांद रा आधेक रखूदा हो दो इच्छान 
चुसार जल भी छोड़ द्द । दीद-दार उफाद चअआे के दाद दचा 
रा गाढ़ा हो जाने पर किसी देन में दिक्ाल ले। इस दरकरी 
फो बज्लाल की दरफ् 'घण्ट! हैं। यह रादे से बड़ी स्वादिष्ट 


बदती है। 
र्शः 


॥ 2 
नर 


आाध रे परदरू कौर आध पाप चालू लेकर झ्यत्‌ 
डाले झौर परवद् छुरच दर दोदों के छ््छ बड़ेनदड़े छुकड दंदा 
दसरी विधि झौर पादी में सियो कर पास रख रद इसके 
पदीती सें चाघ एव घी छोड, दो हाझे देडपाठ, 
एक साशे छोटी इलायची के दाने, एक लाशे दद्धदीदी झौर द् 
दाने छोंग छोड बघार तैयार करे । जब सुगन्धि घादे रूणे तब 
आलू-परदल छोंक दे और ज़ूब चला कर योड़ी देर ढेंक दे। एक 
छुटाँक धोई झौर साफ़ फी हुईं किएनिश पीली सें छोड कर दो- 
एक दार चला दे छोर ऋन्‍्दाह्ञ ले बनकर झौर पादी छोड़ दर 
पकाये | जब तरकारी गल जाय, दंव थोड़ी-ली झूबई छाह कर 
किसी क़लईदार बतंन में उडेल ते छोर स्पेजव के काम सें हाये। 
यह तरवारी बहुत स्वादिष्ट होती है। 
० 


एक सेर परदत्न द्लेजर चाह्नू से छुरद डाले ठथा पाद भर 


॥ 


| 
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आलू लेकर छील कर कतर डाले और पानी में सिंगो कर रख ले। 
पाव भर सीठा दही, छुः साशे हल्दी, एक 
तोला धनिया, दो माशे लाल मिर्च, चार माशे 
तेजपात, एक माशा लॉग, एक माशा दालचीनी, चार माशे बढ़ी 
इलायची, डेढ माशे स्थाह ज़ीरा, एक साशा सफ़ेद ज़ीरा, एक रत्ती 
हींग, पैसा भर अदरक, आध पाव किशमिश, डेढ़ तोला नमक, पाव 
भर घी, आधी छुटाँंक अमचूर और एक तोला चीनी--यह सब 
जुटा कर पास रख ले। 

हींग, चार पत्ते तेजपात और चार रत्ती स्वाह ज़ीरा। बचा कर 
सब मसाला पानी में पीस डाले और आलू-परवल में सौन कर 
रख ले। वाद को अद्रक पीस कर एक फेरी में रख ले और 
किशमिश को साफ़ कर पानी में भिंगो कर रख ले। अब एक 
पतीली मे घी डाल कर हीग, तेजपात और खाह ज़ीरे का तड़का 
तैयार करे और ससाले में सौने हुए आलू और परवल छोंक कर. 
ख़ूब भूने । जब उसमें से ख़ूब सुगन्धि आने लगे, तब किशमिश डाल 
कर दो-तीन बार चज्ञा दे ओर दही का छीटा दे-देकर पुनः भूने। 
जब सव दही डाल चुके, तब अन्दाज़ से जितना रसा रखना हो, 
पानी छोड कर नमक छोड दे ओर पकाये। जब आलू और परवल 
गल जाये और रसा गाढा हो जाय, तव अमचूर और चीनी छोड़ 
कर कुछ देर अड्वारे पर पतीली रख दे । फिर किसी क़लईदार बर्तन 
में उंडेल ले । यह तरकारी भी वड़ी स्वादिष्ट वनती है और बहाली 


अमीरों के घर मेहमानों के आने के समय अधिक वनाईं जाती है । 
छ्छ 


परवल के घरट 
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परवल लेकर ऊपर का हरा अंश खुरच कर निकाल दे और 
दोनों तरफ़ से सिरे काट कर चाकू की नोक से गोद कर चार या 
पाँच छेद कर दे और फिर पानी में हुबो कर रख 
दिलपसन्द दे। फिर सीठ दही पाव भर, धी एक पाव, लौंग डेठ 
माशे, धनिया दो तोले, सफ़ेद ज्ञीरा एक तोला, स्थाह ज्ञीरा एक 
माशा, छोटी इलायची दो साशे, दालचीनी डेड साशे, तेजपात 
पाँच नग, स्याह मिर्च छः साशे, केशर दो साशे और नमक दो 
तोले लेकर, तेजपात, आधी होंग और स्थाह ज्ीरे के सिवाय सब 
भसालों में से धनिया, छोग, दालचीनी एक जगह पीस डाले और 
ज़ीरा, जाल मिच और केशर एक जगह पीस जले । बाद को पतीली 
सें तीन हिस्सा घी छोड़ कर तेजपात और छौग का बघार तैयार 
करे और उसमें ज्ञीरा, छाज्न मिचे और केशर का पानी छोंक कर 
ऊपर से परवल्ल भी डाल दे और दो-एक बार चला कर पकाये। 
पानी काफ़ी होना चाहिए। जब परवत्न अच्छी तरह गल जाय, 
सब किसी बतेन में उंडेल ले। फिर उस पतीली को साफ करके 
बचा घी छोड़े और स्याह ज्ञीरे का तड़का तैयार कर, रसे से से 
परवत्ष निकाल कर छौक दे और धनिया, जोंग, दालचीनी, इत्ा- 
यची वाला मसाला छोड़कर ख़ूब भूने। जब सुगन्धि आये लगे तब 
उससे वह रसा सी छोड़ दे और दही ओर नमक छोड़ कर पकाये। 
जब परवक्ष पक जाय, तब किसी बतंन में उँडेल ले। इसका स्वाद 
भी अपूर्वे बता है। हाँ, बनाने मे कुछ खटराग झवश्य है । 
द्क 


थदि सरवाँ परवत्ष बयाना हो, तो एक सेर परवल लेकर 
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चाक से खुरव डाले और दोनों तरफ़ से सिरा कतर कर बीच 
« में चीर ले। यह ध्यान रहे कि फाँक अलग न होने 
भरतर। (हें बाद को कल्नोंनी वाला मसाला, जो करेले के 
मरगल में बताया गया है, पीस कर भर ले और घी अथवा अच्छे 
सरसों के तेल में तल कर निकाल ले। भरवाँ परवत्न भी बढ़े 
स्वादिष्ट बनते हैं । 
स्क 
तरकारी के लिए कच्चे पपीते ही काम में लाये जाते हैं। वैद्य 
लोग इस तरकारी को रोगियों को खाने की भी अनुमति देते 
अल हैं, विशेष कर अश-रोगी को यह बडी ही लाभप्रद 
होती है। इसके बनाने की यह विधि है कि दिला 
और कतरा पपीता एक सेर, ज्ञीरा एक आना भर, तेजपत्र 
पाँच, स्याह ज्ञीरा एक आना भर, धनिया तीन तोले, काला तिल 
एक तोला, चीनी आधी छुटाँक, दूध एक छुटाँक, धी एक छुटाँक, 
हल्दी डेढ माशे, नमक दो तोले, बडी आध पाव, लाल मिर्च चार 
माशे लेकर पहले पपीते को डाल कर पानी भरे बतंन में उबालने 
को चढ़ा दे। उसी में हरदी पीस कर छोड़ दे भौर मुँह ढक दे । 
यहाँ एक बात का ध्यान रखना चाहिए कि पपीता यदि ताज्ञा पेड़ 
का टूटा होगा, तब बहुत जल्दी गल जायगा, नहीं तो देर होगी। 
इसलिए जहाँ तक हो, ताज़े प्रपीते की तरकारी बनाये। जल्दी 
गलेगा भी और स्वादिष्ट भी होगा । 
जब पपीता उबल जाय, तब उसे ठण्ठा कर पानी निचोड़ 
डाले। अब पतीली मे भ्राधी छुटाक घी छोड़, बढ़ी को भून डाले 
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और किसी वतन में निकाल कर पास रख ले। अब पतीली में 
बचा हुआ थी छोड कर तेजपात और दोनों ज्ञौरे का वघार - 
सैयार करे और उसी में उवाज्ञा हुआ पपीता छोड, ख़ूब भूने। 
जब वादामी रह्गनत का हो जाय, तब उसमें पानी में पिसा हुआ 
धनिया छोड दे और दो-तीन बार नीचे-ऊपर चला कर थोड़ी देर 
रहने दे। वाद फो उसमें तित्न पीस कर डाले और चला दे । जब 
खद़वदाने लगे, तथ स्याह मिर्च, चीनी, दूध और बढ़ी छोढ़ दे | 
अन्दाज़ से पिसा नमक और पानी देकर मधुरी आँच में पकाये। 
जव पक कर रसा गाढ़ा हो जाय, तव किसी वतन में निकाल ले | 
भाजी मीठी वनेगी। यदि नमकीन वनाना हो तो तिल, चीनी 
और दूध न डाल कर पूर्व क्रिया से ववा ले। थोढा-सा अमचूर भी 
छोड लेना चाहिए। पपीते की तरकारी भालू के साथ-साथ भी इसी 
क्रिया से बनाई जाती है । आलू उवाला नहीं जाता--कचा दी 
छील़ कर उवाले हुए पपीते के साथ मसाला देकर बनाया जाता है। 
् 


वडढ॒हर की तरकारी कट्हल की तरकारी की तरह पानी में 
उबाल कर वनानी चाहिए। जिस विधि और जिस मसाले से 
कटहल की तरकारी बनाईं जाती है, उसी रीति और 
पडहर २0 पसात्ञे से इसकी भी तरकारी बनाई जाती है। 
इसका उल्लेख पहले हो चुका है, भ्तएव उसी रीति से वना ले । 
कटहल के बीज और वड॒हर के वीज को उवाल कर गरम 
मसाला देकर अलग भी वनाते हैं। बीज की तरकारी रसेदार 
बनती है । 
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बबूल की नरस-नरम फलियों को लेकर पानी मे उबाल डाले 
और कई पानी से ख़ूब मसत्न कर धो ढाल्ले | फिर सेर पीछे आाध 
पाव धी में तल कर आलू का गरम ससात्षा देकर 
लग्पटी तरकारी बना ले। यह तरकारी कमर के 
दुदू वालों के लिए वढ़ी मुफीद होती है। ताकतवर और वीये को 
पुष्ट करने वाली होती है। बवूल की फली ( सेगरी ) फागुन-चेत में 
नरम मिलती है। उसी समय लेकर भाजी बनाना चाहिए। बीज 
कड़े हो जाने पर तरकारी अच्छी नही वनती है। 
्् 
बाँस की तरकारी का नाम सुन कर हमारे पश्चिमी भाइयों 
को बड़ा आश्चर्य सा प्रतीत होगा। परन्तु पूर्व के रहने वाले तो 
५. प्रायः खाया करते हैं। जिसमें हमारे पश्चिमी भाई भी 
४3 इस भाजी का स्वाद पाये, इसलिए इस अन्थ में इसके 
बनाने की विधि लिखी गई है। ; 
आपाद-सावन में, जब कि वाँस के नवीन अछुर निकलते हैं, 
उसी समय “वन्समूल” तरकारी, सुरूवा और अचार आदि के लिए 
संग्रह किया जाता है। इसके संग्रह करने की यह विधि है कि जब 
नवीन अहुर निकलने छगें, तभी एक मज़बूत सी बडी हाँडी लेकर 
वैंसवाडी जाय और जिसकी नोक-मात्र ज़मीन से निकली हो, उस 
पर वह हाँडी उल्टी करके रख दे। ऊपर से एक भारी वस्तु रख दे, 
जिसमे अड्डर हाँडी लेकर ऊपर न उठ जाय। दुस-पन्द्रह दिन के 
वाद वह हाँडी वन्समूल से भर जायगी। तब उसे किसी तेज्ञ 
वस्तु से हाँडी सहित काट लाये और हाँडी तोड़ कर मूल निकाल 


वबूल की फत्नी 
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ले। बस अब सुरव्बा, तरकारी आदि चाहे जो इसका बना ले। 
इसकी भाजी बनाने के किए नीचे के उपकरण ( सामभी ) 
आवश्यक हैं ई- 

वन्समूल एक सेर, आलू भाध सेर, चना भीगा एक छुटाक, 
धनिया आधी दुर्टाँक, दोनों ज़ीरे एक-एक तोले, हददी एक तोला, 
स्थाह मिर्च छुः माशे, दालचीनी छः माशे, लोग भआठ माशे, बढ़ी 
इलायची आठ माशे, पन्‍्चफोरन ( मेथी, मेंगरैल, ज़ीरा, राई और 
सौंफ़ के समान मि्रण को पन्‍्चफोरन कहते है ) तीन माशे, तेज- 
पत्र दस, नमक दो तोले, धी पाव भर और जल | 
ह ५४३ बन्समूल को लेकर ऊपर के पत्ते आदि साफु कर, घील 
डाले और भालू की तरह गोल इकड़े काट छे और पानी में उबा- 
तने को चढ़ा दे। जब अच्छी तरह गल जाय, तब उसे ठण्ढा होने 
दे। इधर आलू छील कर कतर डाले और पानी में भिगो कर रख 
दे। इसके वाद धबिया, हल्दी, दोनों ज़ीरे और काली मिच थोड़े 
से पानी के सहारे पीस कर एक कटोरी मे रख ले। वन्समूल्त को 
पानी से धोकर इसी मसाल्ले मे आलू और भौगे चने सहित सौन 
डाले ( कोई-कोई वन्समूल को उवाज़ कर उसे हाथ से मसल कर 
भी मसाले में मिलाते हैं )। अब एक पतीली चुूल्दे पर चढ़ा कर 
उसमें आध पाव घी गरम कर पन्‍्चफ़ोरन का तड़का तैयार करे। 
जब सुगन्धि निकलने क्गे, तब उसमें मसाले से सौनी तरकारी 
छोड़ कर पढे से ख़ूब चला-चला कर भूने | जब अच्छी तरह भुन 
जाय, तव उसमें अन्दाज़ से पानी छोड दे। साबित तेजपतन्न और 
नमक छोड़ कर पतीली का सुँह ढक दे और मधुरी आँच में पकने 
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दे। इधर लोग, दालचीनी और इलायची पानी में पीस ले। अब 
यदि आलू व चने गल गये हों, तो वह मसाला छोड दे । ऊपर से बचा 
हुआ धी भी छोड कर, एक बार चला कर अज्ञारों पर पाँच-छुः 
मिनिट तक रक्खा रहने दे। यह ध्यान रहे कि यह भाजी गरमा- 
गरम ही अधिक स्वादिष्ट लगती है। इसलिए परोसने के समय 
तक दो-चार अज्ञरे पतीली के नीचे रक्खे रहने चाहिए । 

कोंहडौरी के साथ भी बन्समूल की तरकारी भालू देकर बनाई 
जाती है। 

छः 

एक सेर अच्छी मोटी और सुलायम कमल-नाल ( भर्सीड़ ) 
लेकर उसके पतले-पतल्े कतरे बना कर कई पानी से साफ़ कर ले। 
बाद को पानी मे उबाल डाले और ठण्ढा होने को 
छोड़ दे। अब धनिया दो तोले, लाल मिचे दो माशे, 
लौग तीन माशे, बडी इलायची पॉच साशे, स्थाह ज़ीरा दो माशे, 
सफ़ेद ज़ीरा डेढ साशे, दालचीनी दो माशे, जाविन्नी एक माशा, 
हल्दी छुः माशे और अदरक एक तोला--सबको पानी में पीस, 
एक कटोरी मे पास रख ले, और कमल-नाल को दोनों हाथों से 
दवा-दुवा कर पानी निचोड कर उस पिसे हुए मसाले में सोन कर 
रख ले, फिर पतीली में आध पाव घी छोड़, दो रत्ती हींग, दो माशे 
ज्ीरे का वघार तैयार कर उसी में भसांड छोक दे और पतटे से 
चला-चला कर ख़ूब भूने, यहाँ तक कि वह बादामी रन्नत का 
हो जाय। जब मसाले से सुगन्धि ज़्व निकलने लगे, तव उसमे 
रसे के अन्दाज़ से पानी और नमक छोड कर मुंह बन्द कर पकाये | 


कंमल-नातल 
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जब रसा गाढ़ा हो ज्ञाय, तब उसमें आधी छुटाँक अ्मचूर था नींबू 
अथवा आध पाव दही छोड दे भर पतीली उतार कर भद्भारे पर 
रख दे। पाँच मिनिट के वाद क़लईदार वर्तन में उंडेल ले। भर्सीढ़ 
की तरकारी बडी ही स्वादिष्ट बनती है । 
केले का थोड ( कॉपल जो निकला न हो ) भी वहुत ही नरम 
होता है और उसकी भी तरकारी बनाई जाती है । 
् 


वैंगन की तरकारी दो प्रकार से वनाई जाती है--एक छील कर, 
दूसरी बिना छीले। बिना छीले तो वैसे ही कतर कर आलू के 
भाँधा ( बैगन ) साय दींग-मेथी का यधार देकर बनाते हैं और 
नमक-खठाई छोठ कर उतार जेते हैं, परन्तु 

नीचे हम भाँट के बनाने की विशेष क्रिया लिखते हैं :-- 
एक सेर अच्छे बेंगन, जिनमें थीज न पड़े हों, लेकर छील 
डाले और पास में एक वढा वर्तन पानी भर कर रख ले, क्योंकि 
ऐसा न करने से वेंगन कबवे हो जाते हैं। अब वेंगन के लम्बे-लम्वे 
कतरे वना कर उसी में छोढ़ता जाय। वाद को पतीली में आध 
पाव घी छोड, एक रत्ती हीग भौर छुः माशे पद्यफोरन डाल फर 
वधार तैयार करे भौर छः साशे हल्दी, आठ माशे लाल मिर्च और 
दो तोछे धनिया पानी में पीस कर पतीली में छोंक दे। दो-चार 
उफान आ जाने पर हढिदियाइन जाती रहे, तब वैंगन के टुकड़े छोड 
कर दो-चार वार भीचे-ऊपर चला कर पाव भर दही, पाव भर पानी 
और एक तोला नमक छोठ, पतीली का मुंह बन्द कर दे भोर पकने 
दे । जब बेंगन गल जाय, तव सूखा पिसा हुआ गरम मसाला एक 
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तोला और सूखा पोदीना चार माशे छोड़ दे और दो-एक बार 
चला कर पतीली अड्जरे पर रख कर मुँह बन्दु कर दे। पाँच मिनिट 
के बाद किसी क़लईंदार बतंन में निकाल ले। यदि आलू डालना 
हो, तो सेर पीछे पाव भर आलू छील कर छोड़ दे और चार माशे 


नमक की तादाद बढा दे । 


्क 

अच्छे नरम बेंगन लेकर तेज़ चाकू से छील डाले और गोत्न- 

गोल टुकड़े बना कर चार माशे नमक और एक माशा हददी पीस 

कर उन्हें सौन कर छोड दे | दूस मिनिट के बाद 

दूसरी विधि किसी मोटे मज़बूत कपडे में कल कर पानी निचोड़ 

डाले, बाद में उन्हें ज़्यादा धी में पूरी की तरह तल डाले और स्याह 
मिचे, नमक और नींबू का रस ऊपर से त्पेट कर भोजन करे | | 

्् 


अच्छे, बड़े और बिना बीज के नरम बेंगन लेकर छील डाले 
और चाक़्‌ से बीच में छेद कर दो रत्ती तलाव हींग भर कर 
बटलोई में नीचे की तरफ़ बेगन का डण्ठा कर 
तीसरी विधि खड़ा रख दे और मूँद बन्द कर मघुरी आँच से 
पकाये | जब भाँठदा सीकर जाय तब उसे निकाल, बटलोई धोकर 
साफ़ कर डाल्ले और चृल्हे पर चढा दे। बाद को फिर एक चुटाँक 
घी डाल कर छुः माशे ज्ञीरा और दो लाल मिर्च का बघार तैयार 
कर बैंगन छोक दे । ऊपर से एक तोला हरा धनिया, एफ तोता 
झसचूर और एक तोला नमक पीस कर डाल दे। ख़ूब चला कर 
शूकदिल कर किसी बतंन में निकाल ले । 
् 
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अच्छे पतले-पतले बेंगत लेकर करेलों की तरह चीरे और 
कलॉंनी का मसाला, जो करेलों में बताया जा चुका है, लेकर 
»... पीस डाले और बैंगन में सर कर तेल में या घी 
भरवाँ वंगन | तरेजे की तरद्ीव से वना ढाले। करेणों के 
मरगत्न की तरह बैंगन का भी मरगल वडा ही स्वादिष्ट वनता है 
और यह भी कई दिन तक रक्खा जा सकता है। तात्पय॑ यह है कि 
मरंगल में एक तो पानी का भ्रंश न पड़े, दूसरे वह जितना ज़्यादा 
चिकना होगा, उतना ही स्वादिष्ट और टिकाऊ बनेगा । 
् 
चैसे तो भिण्डी की तरकारी सभी बनाते हैं, परन्तु मिए्ठी की 
भाजी में जो तारीफ होनी चाहिए, उसे दस फीसदी ही जानते 
कई होंगे। भिण्डी के बनाने की विशेष विधि हम नीचे 
!  ख़िखते हैं। यदि वह इस क्रिया से बनाई लायगी, 
तो बड़ी ही स्वादिश वनेगी। भिण्डी की सुज्ञायम फल्ली लेकर 
पतली-पतली फ़ाँक कतर डाले। उपरान्त सेर पीछे भ्राध पाव धी 
में ज्ञीरा और हींग का बधार देकर, मिण्डी छोंक कर ख़्ब चला- 
चला कर भूने । ऊपर से नींबू का रस थोड़ा-थोढा देता जाय | जब 
भूनते-भूनते उसका लुआव जाता रहे और भिण्डी सुख पढ़ जाय,, 
ठव उसमें थोड़ा द्द्दी छोड़ कर पुनः भूने भोर सूख जाने पर अन्दाज़ञ 
से चमक और स्याह मिर्च पीस कर छोड़ दे, वाद को भोजन करे। 
यह बड़ी स्वादिष्ट बनेगी | 
छ्क 


अच्छी नरम मिर्ढी एक सेर लेकर और कुछ भोदे-मोदे कपरे 
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बना कर घी में पूरी की तरह तल्न कर निकाल ले । बाद में धनिया 
सर दो तोले, सफ़ेद ज़ीरा दो माशे, स्थाह ज़ीरा डेढ 
दूसरी विधि ,ाशे, बढ़ी इलायची छः साशे, लोग ढेढ़ मारे, 
दालचीनी एक माशा, स्याह जीरा दूस माशे और हल्दी छुः माशे-- 
इन सबको पानी में पीसकर उस तली भिण्डी में लपेट दे और 
कढाई मे आधी छुटाँक थी छोड़ फर, सिस्डी छोड़ ख़ूब चल्ा-वत्ा 
कर भूने, ऊपर से नींबू का रस छोडता जाय। जब भूनते-भूनते 
मिण्डी सुख़े हो जाय और मसाले से सुगन्धि आने लगे तब 
अन्दाज़ से पिसा नमक छोड़ कर उतार ले । 
<्क 
नरम-नरम मिण्डी छेकर चाकू से दोनों तरफ़ से थोड़ा-थोढ़ा 
सिरा काट डाले। बाद को बीच मे लम्बाई से परवज्ञ की तरह चीरे 
तीसरी विधि और कलौजी का मसाला लेकर पीस डाले, फिर 
पाव भर दही सें सान कर मिरिडियों से बराबर- 
बराबर भर दे और धी में परवल्न की तरह मरगल बना ले। साव- 
घानी यह रच्खे कि भिण्डी सुख़ तो हो जाय, किन्तु जलने न पाये | 
यह भरवाँ मिण्डी कहलाती है और बढ़ी स्वादिष्ट बनती है। 
हे ७ 
नरस-नरम मिण्डी लेकर पतले-पतले कतरे बना ले और थोढ़े 
सेधी में दो ;रत्ती हीग और दो माशे ज्ञीरेका बधार तैयार कर 
भिण्डी छोक दे। फिर भ्रन्दाज़ से नमक और 
चौथी विधि स्याह मिचे छोड़ कर ज़रा से पानी के छीटे सार 
कर ढेंक दे। जब सिरडी गल जाय, तब नींबू का रस था असमचूर 
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छोड, ख़ूब भून कर सुख कर ले। इसके बाद उतार कर क़क्वई- 
दार बतन में रख जे और खाने के काम में लाये। 
हे 


बहुत ही नरम और छोटी से छोटी एक सेर मिस्दी लेकर 
धाक्‌ से दोनों तरफ़ के डएठझल और नोक काट डाल्ले और पानी में 
धोकर कपड़े पर सुखा ले, बाद को धी में पूरी 
रसेदार मिएडी की तरह तल कर निकाल ले। दो तोले धनिया, 
छः माशे हल्दी और दो ज्ञाल मिर्च पानी मे पीस कर कटोरी में 
रख ले और एक दुर्टॉक धी में छः मारे ज़ीरे का बघार देकर पिसा 
मसाला छोंक दें और ख़ूब भून ले, वाद को मिरडी के भन्‍दाज़ से 
नमक और पानी छोड़, पकाये। जब मिण्ठी गल्नने पर भा जाय, 
तब चार माशे पिसा गरम मसाला और पाव भर वही छोड़ दे। 
रसा गाढ़ा हो जाने पर उत्तार ले । रसा गरम खाना चाहिए। 
््छ 
एक सेर मानकच्ू ( बण्डे ) लेकर अपने हाथों में तेल गा 
कर छील डाले । बिना तेज के छीज़ने से हाथ खुजलाता है। फिर 
हुकदे बना कर पानी में उबाल डाले। बाद में 
न अरबी की त्तरकारी की तरह वे ही सब मसाले 
देकर सूखे या रसेदार बना ले। इसकी भाजी भी अरबी फी ही 
तरह स्वादिष्ट बनती है। इसके बनाने में एक बात का ध्यान ज़रूर 
रखना चाहिए कि खठाई ज़्यादा डाले, नहीं तो यह गला काठता 
है। मानकचू बिना उबाल्ले कच्चा भी अरबी की तरह बनाया जा 
सकता है । 
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इसी विधि से देशी वर्डें की भी तरकारी बनाई जाती हैं। 
यह भी गला काटता हैं। इसमें भी खटाई ज़्यादा छोड़े 
््क 


दरकारी के लिए हरी मिर्च ही काम में लाईं जाती है और 
सारवाड की तरफ इसे अधिक बनाते हैं। पाठकों की जानकारी के 
५. € लिए यहाँ पर उसके वनाने की विधि भी हम लिखते 
सिच <. मिर्च 
हैं। हरी मिर्च एक पाव, नमक आठ साशे, अमचूर एक 
घुटांक, अदरक एक छुटाँक, धनिया आधी चछुटाँक, हल्दी चार 
माशे, लोंग, इलायची और दालचीनी दो-दो माशे, दोनों ज्ञीरे छः 
माशे, लावित्री दो माशे और थी डेद पाव, खद् दही आध सेर,. 
हींग दो रत्ती संजरह करे। पहले मिर्च की ढेपनी चाकू से काट कर 
दो-दो इुकड़े कर डाले और पानी में हलका-सा उबाल देकर ठर्ढा 
कर ले। बाद में हलके हाथ से आ5-दूस वार साफ़ पानी से धो 
डाले, जिसमें उसकी सब गर्सी निकल जाय । अब दो माशे ज़ीरा 
दचा कर वाक्ी के सब मसाले पानी में पीस कर पास रख रे और 
पठीली में आध पाव थी छोड़ कर हींग और ज़ीरे का वधार तैयार 
करे। उसी में सब मसाले छोड़ कर ज़ूब भूने। जब मसाले में 
दाने पढ़ लाये ओर सुगन्धि निकलने लगे, तव मोटे कपड़े से दही 
का पानी निचोड़ डाले और उस दही को मिर्च में सौन कर उस 
मसाले में छोड़ कर भूदे। जब दही मिली मिचे भी सुन जाय 
पर्व मिर्च की रह्नत सुख हो जाय, तव वचा हुआ पाव भर घी और 
दही में से निकाला हुआ पानी और नमक छोड कर दो-एक बार चत्ता 


आल... 


दे और पदीली का मुँह वन्द करके मडुरी आँच से पकने दे । जब 
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अच्छी तरह पक जाय, तब अमचूर छोड कर उतार छे। यह 
भाज़ी खाने में अधिक तीती नहीं होती और बादी को दमन 
करने वाली तथा उद्दीपन होती है । 
र्छ 

मूल्नी दो प्रकार की होती है--एक तितऊ, जो पतली-पतली 
और अधिक घरपरी होती है, दूसरी निवाड, जो घहुत मोटी और 
मीठी होती है। भाजी दोनों की एक ही प्रकार से बनाई 
जाती है, किन्तु जो पतली एवं चरपरी होती है उसकी 
भुजरी भात्र बनाई जाती है और निवाड की सव तरह की भाजी 
बनती है। इसके बनाने की विधि नीचे लिखी जाती है :-- 

मूली में दो हिस्से होते हैं--एक पत्ता, दूसरा भूल । पत्तों की 
भाजी अलग भी बनाई जाती है भौर दोनों एक ही में कतर कर 
भी बनाई जाती है, यह अपनी रुचि पर है। 

नरम-नरम सूली कौ जड एक सेर लेकर उसके पतल्ले-पतले 
इुकड़े बना डाले और जो पत्ते बचें, उनको अलग साफ़ करके महीन 
कतर ले। पीछे ठुकढों को पानी में उबाल कर उठण्ठा कर पानी 
विचोड डाले। बाद को कढ़ाई में छुआॉँक भर घी डाल कर दो रत्ती 
हींग का बधार तैयार कर मूली की जढ छोक दे । धनिया दो तोले, 
हल्दी तीन माशे, सोंठ एक तोला, लोग चार माशे, दालचीनी दो 
माशे, बढ़ी इलायची छुः माशे, स्थाह मिर्च छुः साशे, दोनों ज़ीरे 
तीन माशे और लाल मिर्च चार माशे--हन सब मसालों को पानी 
में पीसे और मूली में छोड़ कर ,खूब भूने। जब अच्छी तरह भुन 


जाय, तब नमक छोड कर उसे ढेंक दे। मूली गलने पर भाधी 


[स' 
सू 


| 
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छु्टॉँक अमचर छोड़ दे और नीचे-ऊपर चला कर उतार छे। पत्तों 
को अलग दोंक कर मुजरी वना ले । 

। 


सोचा ०. 


दी से मोदी निवाड मूली एक सेर छे। 
उसके गेहूँ की मोदाई के वरावर पदले-पतले कठरे कतर ले । उप- 


«५ ०» रच्त पाना सं हलका उबाल इकर उणठा कर ल | 


है 
| 
4 
अं, 


अब धनिया एक छुदाँक, साफ दो छुदाक, लाल 


म्रिद्र ढेढ़ तोलें, लोग एक तोढा, वडी इलायची एक दोला, सफ़ेद 


ज्ञीरा एक तोला, ज्वाह ज्ञीरा उंढ़ तोले, दालचीनी एक तोला, 
स्पाह मिर्च पाँच ठोले, हींग छृः माझे, अदरक डेढ़ छुटांक, सूखा 
पोदीना दो ठोले, अमर आघ पाव, अनारदाना एक छुटाँक, नमक 


आधघ पाव ओर दही पाव भर लेकर पहले हींग को घी में अलग भून 
डाले। वाद में सब सवालों को कढाई में थोढ़ा सा घी देकर इलका 


भूल ले । फिर नमक मिला कर हींग समेत सत्र ससाला पीख 
डालें। पोद्दीना और अनारदाना भी पीस कर उसी में मिला दे। 


| 

द॒द्दी के साथ अदरक पीस कर सब मसाल्ों को एक से सोन कर 

सी बाँस की अथवा अन्य किसी की 

सींक भी दोदी-दोटी बना कर रख ले। उपरान्त हाय घोकर साफ़ 
। 


| 


व्ह्कंतरा को लकर हर एक व्ह्तरे सर 
थोद्ा-थोढ़ा सौना हुआ रूसाछा रक्ष्ले और पूरी की तरह दोहरी 
सीका से गोद-गोद कर चारा तरकू से अच्छी तरह मेह बन्द 


4 
/ 
4, 
का 
2 4, 


/' 
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कर तैयार कर ले। पीछे कढाई में घी दाल कर पूरी की तरह उन 
भरे टुकड्ों को तल कर निकाल ले अथवा करेले की कलौंनी की 
तरह थोढ़े से घी में वीचे-कपर उलट-पुलट कर सेंक ले। यदि हो 
सके तो भूनते समय थोढ़ा सा नींबू का रस भी डाल दे। इसके 
बाद खाने के काम में लाये। यह मूली की भरवाँ भाजी बढ़ी ही 
स्वादिष्ट और हाज्ञिम वनती है। अधिक घी में सेकने से ज़्यादा 
दिन रह भी सकती है। 
््क 
एक सेर निवाड मूली के कतरे लेकर उसे आधी छुटाँक घी 
में हीग, मेथी, जीरा, सोंफ, राई और धनिया डाल कर चार 
खटमिट़ी मिच का वधार तैयार करे। वधार हो जाने पर मूली 
४ हछ्ॉक दे। साथ ही आघ पाव आम की नरम कली 
( खाई ), पाव भर अच्द्ा साफ़ गुड का गाठा शरबत और दो 
तोले नमक भी छोड़ कर पकाये। जब मूली की फाँके अच्छी तरह 
गल जाये और रला इुछ गादा हो जाय, तव किसी पत्थर के वतंन 
में उँढेल कर रख ले और खाने के काम में लाये। यह भात्री बढ़ी 
स्वादिष्ट चनती है । 
्छ 
चाहे कोई मूली हो, उसके जड़-पत्ते सब ख़्ब महीन कतर 
कर पानी में उवाल डाले, बाद को ठरढा कर हाथों से दवा कर 
! पानी निचोड़ ले। पीछे कढाई में थोढ़ा सा 
साधारण अुजरी घी, हींग और दो लाल मिर्च का वधार देकर 
छोंक दे, यहाँ तक कि उसका पानी एुछदुस ख़ुश्क हो जाय। अब 
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अन्दाज़ से पिसा नमक, थोड़ा सा अमचूर अथवा एक नींबू का रस 
निचोड़ कर उतार ले । 
९्छ 

सेंगरी ( मत्री की फल्ली ) को महीन कतर कर नमक, मिच, 
गरम मसाला देकर चाहे रसेदार बनावे या लुटपुटी अथवा सूखी 
भुजरी बनाये। इसके बनाने की सब क्रियाएँ मूली 
की तरह ही हैं, यानी पहिले घी में हींग और ज़ीरे का 
बघार दे और वैसे ही मसाला तथा खठाई डाले, उपरान्त गल 
जाने पर उतार के | 


सेंगरी 


७ 


सहजन की फली ( झुनगा ) अच्छी मोटी-मोटी और नरमस- 
नरम लेकर ऊपर का कद छिलका छीजल़ डाले और चार-चार 
अ्रहुल के टुकड़े कतर कर रख छे। इसके बाद सेर पी़े डेढ़ पाव 
आलू और आध पाव कहडोरी ( बढ़ी ) लेकर रख 
ले । पहले आलू छील कर बढ़े-बढ़े टुकड़े बना 
डाले, और लोग एक माशा, बड़ी इलायची सवा माशे, तेजपात 
ढाई माशे, लाल मिर्च तीन माशे, जीरा सफ़ेद तीन साशे, ज्ञीरा 
स्थाह दो माशे, धनिया दो तोले और हल्दी तीन माशे, अमचूर 
श्राधी छुटाँक, दही खह्या आध पाव भौर घी तीन उर्दाँक लेकर 
पहले मसालों को पानी में पीस कर रख ले और छुटाँक भर धी 
पतीली मे छोड, वड़ी के दो-दो इकड़े बना, खूब भून कर किसी 
अत॑न में निकाल ले। फिर उसी पतठीली में छुटाँक भर धी मे 
इसी तरह आलू भी भूत कर रख ले। तीसरी वार बचा हुआ घी 


सहजन 
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छोड़ कर पिले ससाले को छोंक दे और ज़ूब भूने! जब मसाले सें 
दाने पढ़ जायेँ, तब सुनगा के टुकड़े उसमें छोड़ कर भूने, और जब 
जच्छी तरह भुव कर सुगन्धि आने लगे, तब आलू और बड़ी छोड़ 
कर ज़रा चला कर दही छोड दे और भूने। बाद को दो तोले नमक 
और अन्दाज़ से पानी छोड़ कर पकाये। जब सब चीज़ें गल जाये, 
तब अमचूर छोड़ कर कुछ देर दुम में पका कर क़लईदार बतंन में 
विकाल ले और खाने के काम में लाये । इस तरह बनाने से सुनगा 
की तरकारी बड़ी स्वादिष्ट बनती है । बिना बढ़ी के भी आलू- 
झुबगा की तरकारी बनाई जाती है, किन्तु वह इतनी स्वादिष्ट नहीं 
होती । 
इसी विधि से आलू और वढ़ी (कॉहडढौरी ) की तरकारी 
भी बनाई जादी है। 
 । 
एक सेर लसोड़े लेकर उनकी ढेंपी अत्ग कर पानी में उबात्त 
डाले । बाद में धनिया दका भर, हल्दी छुदास भर, सुख सिर्च 
पैसा सर, लोग एक आने भर, बढ़ी इलायची एक 
लसोड़ा झाने भर, दालचीनी एक आने भर, दोनों ज़ीरे घेला 
भर, अदरक पैसा भर, पोस्त ( ख़सख़स ) के दाने दो उके भर-- 
यह सब मसाले पानी सें पीस कर रख ले और पतौीली में एक 
छुटाँक घी डाल कर दो रत्ती हींग ओर दो मिर्च का तड़का तैयार 
कर मसाला छोंक दे और ख़ूब भूवे। जब मसाले में दाने पढ़ 
जाये, तब उबाले हुए लसोड़े को छोड़ कर थोड़ी देर भूने। पीछे 
डका भर नमक छोड़, अन्दाज़ का पानी डाल कर पकाये। जब 
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' लसोढ़े गल जाये, तब अमचूर छोड़ कर कुछ देर के बाद तरकारी 
क़लईदार बतंन मे निकाल ले । 


कक 

एक सेर रतालू लेकर छील डाले और पतले-पतले कतरे बना- 

कर धी में पूरी की तरह तल कर निकाल ले। पीछे स्याह मिर्च, 

नमक और धेला भर सफेद ज़ीरा आग में भून कर 

रतालू  हीन पीस डाले और ऊपर से बुरक कर नींबू का 

रस छोड़ कर, थोड़ा तवे पर भून डाले, उपरान्त भोजन करे। यह 

तरकारी बढ़ी स्वादिष्ट बनती है। 

् 


एक सेर रतालू लेकर छील डाले और दोटे-छोटे कतरे बना 
डाले। फिर दालचीनी दो साशे, लौंग एक माशा, बड़ी इलायची 
डेढ साशे, काली मिर्च पाँच माशे, दोनों ज़ीरे तीन माशे, तेजपात 
दो माशे, धनिया दो तोले, हींग डेढ़ रत्ती, नमक 

दूसरी विधि दो तोले, दही आध पाव, अमचूर आधी छुटाँक, 
हल्दी डेढ माशे और धी तीन छुटाँक लेकर पतीली में आध पाव 
घी डाले और उनको पूरी की तरह तल कर निकाल ले । एक बात 
का यहाँ ध्यान रक्खे कि रतालू कड्टी आँच नहीं सहते, इसलिए 
उन्हें तलने के समय आँच तेज्ञ न जलाये। जब रतालू के कतरे 
तल चुके, तब पतीली में हींग और मसात्नों में से एक साशा 
ज़ीरा और दो पत्ते तेजपात लेकर बघार तैयार करे और हल्दी 
पानी में पीस कर छोंक दे। जब हल्दी पक जाय, तब बाकी 
मसाले पानी में पीस कर छोड़े और साथ ही रतालू भी छोड़ 
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दे। उपर से वंचा हुआ घी डाल दे और पलटे से चल्ा-चत्ा 
फर आँच से ख़ूब भूने। जन मसालों में से सुगन्धि आने लगे, 
तब दही ढाल कर दो-चार वार और चला दे। पोछे अन्दाज़ 
से पानी और वमक छोड़ कर पतीली का मुँह बन्द कर दे और 
तेज़ आँच से पकाये। जब रतालू में तीन-चार उबाल थआा जाय, 
तब पतीली घूल्हे से उतार कर भ्रज्ञारों पर रख दे। रवालू के 
गलने पर अमचूर डाल दे भौर दो मिनिट के वाद कृलईदार वर्तन 
में उँढेल ले । 


् 
सकरकन्द भी दो प्रकार का होता है--एक लाल और दूसरा 
सफ़ेद । वैसे तो तरकारी दोनों की बनाई जाती है, परन्तु जो स्वाद 
लाल सकरकन्द में पाया जाता है, वह सफ़ेद में नहीं 

मिलता । दोनों जाति की तरकारी वनाने की क्रिया 

सकरकन्द ५ ही है। तरकारी नीचे की विधि से बनाये :-- 
, एुक सेर सकरकन्द केकर उनके ऊपर का छिलका चाकू से 
खुरच कर कतरे बना डाले । इसके वाद हल्दी छुदाम भर, धनिया 
2के भर, सुज़ मिच घेला भर, सफ़ेद ज़ीरा छुदाम भर, स्पाह ज़ीरा 
छुदाम भर, काली मिर्च छुदाम भर, लॉग, इलायची और दालचीनी 
तीनों छुदाम-डृदाम भर। यह सव मसाले सूखे पीस डाले और 
उस कतरे हुए सकरकन्द में मिला दे! बाद को पतीली में आध 
पाव धी छोड़ कर दो रत्ती हींग, एक माशा ज़ीरा और आठ पत्ते 
सैलपात का वधार तैयार करके कतरों को छोंक दे और मधुरी 
शआँच में ज़्ब भूने । जब कतरे गुल्ावी खत के हो जायें, तव पाव 
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भर दही छोड़ दे और फिर भूने । बाद को जितना रसा रखता हो, 
उतना पानी छोद दे और दो ठोले नमक्त छाल कर पकाये। यदि 
रसेद्ार न जाकर भुजरी खाना हो, ठो आधी छुटाँक पादी छोद 
कर किसी बर्तन से देंक दे। जब गल जाय, तच नींवू का रस डाल 
कर अन्दाकज़ से पिसा नमक दछोंइ कर वना से। जब समरकतन्‍द 
गल लाय, तव एक छुट्ौँछ चीनी और अमचूर छोड़ कर किसी 
क्लईदार वर्तव में उंदेल ले । 


गे 


| 


2 


सरन-नरम कच्चे सिंघादों की तरकारी नरम वनती है । पक जाने 
पर चह बसी स्वादिष्ट नहीं वव्ती । नरम-नरन सिघाड़े लेकर छील्‍ल 
डाले । पीछे दो-दो हुकड़े छऊतर ते । इसके बाद सुजरी 
बनाना हो या रसेदार वनाना हो, तो आलू की तरकारी 
के सव नसाले और उसी विधि से वदा ले । अन्तर 
केवल इतना ही है कि भालू उवाल छर व्वाया लाता है और यह 
कद्ा ही। आलू जी तरह यह दरकारी भी वड़ी ही स्वादिए वनती है । 

७ 


सिंघाड़ा 


& 


सूरन ( ज्र्मीकन्द ) की तरकारी भी बड़ी प्रिय और गुणकारी 
चनती है। अपनी-अपनी युक्ति से प्रायः लव बनाया करते हैं और 
डसी को उच्तम रीति समरूते है। परन्तु विधि वही उत्तम 
है, जिसने सूरन गला न काटे। सूरन के बनाने की दो- 
चार विधि हम नीचे लिखते हैं, यदि उस विधि से सरन की 
तरकारी बनाई जायगी, तो गला विलकुर न काटेगी और स्वादिष्ट 
भी अधिक वनेयी। 


स्रन 


/ 9 2 


अं 
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पुराना अच्छा सूरन लेकर और हाथों में सरसों का तेल लगा, 
उसे छील कर बड़े-बड़े इकड़े बना ले। पीछे एक बतन में आाध पाव 
इसली की पत्तियाँ बिछा कर उस पर सूरन के टुकड़े बराबर से रख 
दे और ऊपर से आध पाव इमली की पत्तियों से छिपा कर, बत॑न 
में इतना पानी भरे कि सूरन के गलने तक सूख जाय ! पानी भर 
कर बतन का मुँह चौरस बन से ढक दे, ताकि भाप न निकलने 
पाये। जब सूरन के इुकढ़े गल जायें, तब उसे घूल्दे से उतार कर 
उण्ठा कर ले। अब उन हुकढडों फो काट कर दोदे-द्लोदे टुकड़े 
घना डाले और कठाई में धी छोड कर पूरी की तरह तल कर निकाल 
ले। फिर धनिया आधी छुर्यॉक, हल्दी दो भाशे, सोंठ एक 
तोल्ा, लॉग, इलायची और दालचीनी दो-दो माशे, स्याह मिर्च छः 
साशे, इनको पानी में पीस कर धी में भूने। जब मसाले में दाने 
पड़ जाये, तब सूरन के ढुकड़े छोड़ कर भूने । ख़ूब सुगन्धि आने पर 
आध पाव दही छोड़, नीचे-ऊपर चल दे और दो तोले नमक भोर 
पानी डाल पतीली का झुँह ढेंक कर पकाये। जब रसा गाढ़ा होने 
पर भाये, तब एक छुर्टॉँक असचूर या आम की कली छोड दे भोर 
पतीली अह्जारों पर रख कर दम खाने दे । थोडी देर बाद काम में 
लाये। यह तठरकारी गला न फाटेगी और ज़ायकेदार बनेगी। 
उसी तरह इमली की पत्ती की जगह मूली के पत्ते नीचे-ऊपर रख 
कर भी सूरन उबाला जा सकता है--दोनों में से चाहे जैसे 
बना ले। 

्् 


सूरन की पकी गाँठ ऐसी ले, जो न तो बहुत बढ़ी हो और न 
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बहुत छोटो। उपरान्त एक ऐसी हाँडी, जिसका मुँह इतना चौड़ा 
हो, जिसमें वह सूरन साबित रक्खा जा सके, 
इंसरी विधि लेकर उसमें आधी दूर तक बालू भरे। बाद्‌ 
को उसमे एक परत कपड़े मे सूरन ज्पेट कर ऊपर से मिही लपेट 
कर रख दे और ख़ाली जगह में फिर बालू भर दे। इसके बाद एक 
मिट्टी की परई से उस हाँडी का मुँह बन्द कर उसे मिह्दी द्वारा 
चारों तरफ़ से अच्छी तरह बन्द कर दे, जिसमें कही से हवा न 
जाय । इस क्रिया को बालू:यन्त्र क्रिया कहते है। अब चूल्हे पर उस 
हाँडी को चढ़ा, मधुरी आँच से भूने। जब हाँडी अच्छी तरह सुख 
हो जाय, तब समझे कि सूरन सीर गया है। बस, चूल्हे से आम 
निकाल कर हाँडी उसी पर ठण्ढी होने दे । इसके बाद सूरन निकाल 
कर टुकड़े बनावे। 
कितने आदमी बालू-यन्त्र में न पका कर सूरन पर कपरौटी कर 
भूसल्ञ में पकाते हैं, किन्तु भूभल से बालू का भुना सूरन अधिक 
स्वादिष्ट बनता है। कितने लोग भुँनवा से भरसाई' में जाकर उसे 
अुनवा लाते हैं। जिसमें सुविधा हो, उसी क्रिया द्वारा बनाने वाले 
को सूरन पका लेना चाहिए। 
उपरोक्त क्रिया द्वारा सीझे हुए सूरन ले, हाथों में तेल लगा 
कर छोटे-छोटे दुकड़े बना डाले। उपरान्त घी में तल कर गरम 
मसाला और खटाई देकर बनाये। यह भाजी भी ज़ड़ी ही स्वादिष्ट 


ओर गला न खुजलाने वाली बनेगी । 
कक 


हाथों में सरसों का तेल लगा, सूरन को दील कर दोटे-दोटे 
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डुकड़े धना डाले। बाद को एक तोला नमक, धार माशे हल्दी 
॥ पीस कर उन टुकड़ों में सौच डाले और काँसे 
तीसरी विधि... थाली में पक तरफ़ रख कर उस झाली को 
ढालू ज़मीन पर.रख दे। आधे घण्टे के बाद जो विपेज्ञा पावी थाली 
में जमा होगा, उसे फेंक ठे । पानी से धोकर पुनः इसी तरह नमक- 
इल्दी पीस कर सूरन के टुकड़ों में सौन कर थाली में रख दे। आध 
घण्टे के वाद विपेल्ा पानी जो जमा हुआ है, उसे फेंक दे। तीसरी 
बार पुनः इसी क्रिया से नमक-हरदी लगा कर विपेला पानी 
निकाल उले | पीछ़े पानी से खूब मसल कर धो डाले भौर धनिया 
आधी छुटाँक, सॉंठ एक तोला, लॉग एक माशा, दालचीनी एक 
माशा, स्याह सिंच 3? माशे, बड़ी इलायची चार माशे, तेजपात 
दो माशे, हरदी एक साशा, पथरफूल एक माशा, कपूर-कचरी एक 
माशा, सफेद ज़ीरा दो माशे और स्थाह ज़ीरा डेढ माशे--हन 
सबको पानी में पीस कर पराव भर घी में छोंक दे और साथ ही 
सूरन के धोये हुए इकड़े छोड़ कर ऐसा भूने कि हुकड़े लाल हो 
जायें। अब पाव भर दही छोड कर पतील्ी का मुँह पाँच मिविट के 
लिये ढेंक दें। बाद में दो तोले नमक और पानी छोड़ कर मधुरी 
आँच से पकाये। जब सूरन के टुकड़े थच्दी तरह गल जायें, तव एक 
चुर्हाँक अमचूर अथवा अमहर की खाई घोड़ कर भ्रद्वारों पर 
पतीली रख दे। थोड़ी देर बाद किसी कलईदार वतन में निकाल 
ले। यह तरकारी विज्कुल गला नहीं थामेगी, और वहुत ही 
स्वादिष्ट तथा कह दिन तक ठहरने वाली बनेगी । 
पक 
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द्ाथों में तेल लगा, सूरन छील कर मसोले ठुकड़े वना डाले | 
पीछे नो माशे हल्दी, पाँच माशे ल्ञाल मिर्च, दो माशे दालचीनी, 
चौथी विधि * भाशे लोग, चार माशे वड़ी इलायची, छुः साशे, 
तेजपात दो माशे जीरा सफ़ेद, दो साशे स्थाह 

ज़ीरा और तीन माशे स्याह मिच--इन सव ससालों को पानी 
में पीस कर सूरन के टुकड़ों में सोन कर रख दे और आँवला तीन 
तोले चार माशे, दर छुः माशे, बहेड़ा छुः साशे लेकर ज़रा सा 
आँवले को कुचल कर पानी में दीनों चीज़ों को मियो कर रख ले | 
पाव भर धी पदीली में छोड़े और जब गरम हो जाय, तब उन 
हुकडों को एक-एक करके पूरी की तरह सेंक कर निकाल ले । बाद में 
फिर सव हुकड़े पतीली में छोड़ दे और ऊपर से पाव मर खट्दा दही 
छोड़ कर सवको पत्नटे से चला कर भूने, यहाँ तक कि सव दही 
उन हुकड़ों में जज़्य हो जाय और टुकड़े ख़ुश्क पढ़ जायेँ। तव 
आँवला कौरह तीनों चीज़ें पानी में पीस कर छोड़े और दो-तीन 
बार नीचे-ऊपर चला दे । इसके वाद आध पाच अमचूर अथवा पक्की 
इमली छोड कर इतना पानी छोड़े कि टुकड़े गल जायें और थोढ़ा 
सा गादढा रसा वच रहे । फिर दो तोले नमक डाल कर पत्तीली का 
मुंह बन्द कर मनन्‍्द आँच से पकाये। जब देखे कि सूरन के हुकढ़े 
गलने पर आ गये, तव एक वार उसे चला कर आधघ पाव घी छोड 
दे और चूल्हे से पत्तीली उतार कर अद्ञारों पर रख कर पकाये। 
जब टुकड़े अच्छी तरह से गल कर फट जायें, ठव अड्जारों पर से 
पतीली नीचे उतार ले और जब तक अच्छी तरह पतीली ठण्ठी न 
हो जाय, तव तक पदीली का मुँह न खोले । भाप मर जाने पर यह 
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तरकारी गला नहीं काटेगी। ठर्ठी हो जाने पर इसे खाने के काम 
में ज्ञाये। 
् 
हाथ में सरसों का तेल लगा, सूरन छील कर छोटे-छोदे पतले 
टुकड़े बना डाले। उपरान्त पाव भर सूली के पत्तों का रस, आध 
पाँचवीं विधि पाव अमहर और सूरन--इन तीनों चीज़ों को 
पतीज्षी में चढ़ा कर पाव भर पानी छोड़ उसका 
मुँह किसी बर्तन से अच्छी तरद बन्द कर दे और मनन्‍्द भाग 
में सिमाये । जब सब पानी सूख जाय, तव उसे उतार कर पतीली 
को एकद्म ठण्ठी कर दे। जब तक पतीली ठण्ठी न हो जाय, 
'हक्कषन न खोले। इसके वाद धनिया दो तोले, लॉग एक माशे, 
दालचीनी एक माशा, बड़ी इलायची दो मारे, दोनों ज़ीरे तीन 
माशे, स्याह मिर्च पाँच माशे, लाल मिर्च दो माशे, ह्दी चार 
माशे और अद्रक दो तोले--सबको पीस कर उन उस्ढे हुकढ़ों में 
सौन डाले। इसके वाद पाव भरी में उन्हें ख़ूब भूने। जब 
हुकड़ों में सुज्रीं आ जाय और मसाले से अच्छी तरह सुगन्धि 
झाने लगे, तब उसमें भन्दाज़ से पानी और दो तोले नमक छोड, 
पकाये । दो-एक उफान आ जाने के वाद पाव भर दही घोल कर 
घोड़ दे भौर पतीक्षी चूल्दे से उत्तर कर भह्ञारों पर रख दे। जब 
रसा गाढ़ा हो जाय, तव खाने के काम में लाये। यह तरकारी 
भी गला नहीं काटती भौर ख़ूब स्वादिष्ट बनती है। 
कर 


ऊपर हम भाजी बनाने की विधि यथोचित रूप से लिख 


१४१ पाक-चैन्द्रिका 


आये हैं, अब हम शाकों के बनाने की विधि का उल्लेख करते 

हैं। अनेक खाद्य व्रव्यों के शाक बनाये जाते हैं। 
७७७७४ वैसे तो शाकों के अनेक नाम हैं, परन्तु इस अन्य 
में इस उन्हीं शाकों का वर्णन करते हैं, जिन्हें सर्व-साधारण 
जान सकते हैं, अथांत्‌ जो शाकों में प्रधान माने जाते हैं। उन 
शाकों के नाम ये हैं--अलावायन की पत्ती का शाक, अरहर के 
फूल का शाक, कचनार का शाक, चकवद़ का शाक, काशीफज के 
पत्ते का शाक, काशीफल्न के फूल्न का शाक, किसारी का शाक, 
कौआटोटी का शाक, कुलफ़ा का शाक, कोंहड़े के पत्ते का शाक, 
कोंइड़े के फूक्त का शाक, कद्दू के पत्तों का शाक, तथा फूल का 
शाक, देचढ़ का शाक, अरबी के पत्तों का शाक, गिज्ञोय का शाक, 
गूम्ता का शाक, गोभी के पत्तों का शाक, चना का शाक, चूका का 
शाक, चौलाई का शाक, बढ़ी चौलाई का शाक, तरोई का शाक, 
तरोई के फूल का शाक, नालते का शाक, नाड़ी का शाक, नेनुए 
के फूल का शाक, नेझुए के पत्तों का शाक, छोटी नोनिया का 
शाक, बड़ी नोनिया का शाक, नटे का शाक, पथरी का शाक, 
थूहड़ का शाक, फुलसन के फूल का शाक, पहुए का शाक, पेटुक 
के फूल का शाक, पोई का शाक, बधुए का शाक, मरसे का शाक, 
डाँडरे का शाक, पालक का शाक, मटर का शाक, मूली का शाक, 
परवक्ष का शाक, सोचे का शाक, भेथी का शाक, सरसों के पत्तों 
का शाक, सरसों के फूल का शाक, सहजन के फूलों का शाक, 
सेमल के फूल का शाक, सिरियारी का शाक, अगस्त के फूलों का 
शाक, दिच का शाक हत्यादि अनेक बनस्पतियों के शाक बनते 
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हैं। अधिकतर वड़ात में नाना जाति के फूल-पत्तों का शाक बनाया 
जाता है, जिसका हम लोगों ने कभी नाम भी नही सुना है, खाना 
तो बहुत दूर है। जितने शाक हैं, उनमें दो-चार शाकों को दोट- 
कर वाकी इल शाकों के बनाने की क्रिया प्रायः एक ही है। 
जिसका शाक बनाना हो, उसे खूब साफ़ बीन डाले, जिसमें सडी- 
गली पत्ती न रहे। वाद को कई पानी से ख़ूब मसल-मसल कर 
घोकर उसकी धूल-मिट्टी आदि साफ़ कर ले। इसके बाद सरसों 
का तेल अथवा धी कढ़ाई में छोड, हींग दो रत्ती और दो मि्चों का 
बघार तैयार करे और पानी निचोड कर शाक छोंक दे। नमक भन्दाज़ 
से छोड़े, क्योंकि शाक गल कर बहुत ही थोड़ा रह जाता है। उप- 
रान्त उसे किसी बतंन से ढैंक दे। जब शाक गल जाय, तब उसे 
ख्ूव चला कर भून डाले, जिसमें शाक का पानी सब जल जाय । 

बथुए, मूली और सरसों के शाक वनाने के पहले उन्हे उबाल 
कर उनका पानी निचोड देते हैं, तब छोंक कर बनाते हैं। 

रो] 


कितने ही शाकों की आलू के साथ हरी अआुजरी भी बनाई 
जाती है, जैसे--आलू-मेथी की सुजरी, सोआ, पालक, मेथी और 
आलू की सुजरी, इत्यादि। इसके बनाने की विधि 
यह है कि जिस शाक की भुुजरी बनानी हो, उस 
शाक को लेकर ख़ूब अच्ची तरह से वीन डाले, उपरान्त हँसिए से 
ख़ूब वारीक कतंर कर पानी से अच्छी तरह धोकर पानी निथरने 
को रख दे। बाद को आलू छील कर छोदे-छोदे टुकड़े कर के। 
फिर कहाई में आधी छुटाँक घी छोड, दो रत्ती हींग, दो ज्ञाल मिच 


हरी भुजरी 
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यदि इच्छा हो तो दो माशे पत्चझोरव को छोड़ कर वधघार तैयार 
करे। पीछे आलू और शाक छौंक दे और ज़ूब चला कर ढेँक दे । 
जब शाक गल जाय, तब अन्दाज़् से पिसा हुआ नमक छोड़, पुनः 
चला कर ढेंक दे। थोड़ी देर के उपरान्त उसे पलटे से चला-चला 
कर इतना भूने कि पानी ज्ञरा भी न रहने पाये। इस विधि से 
बनाने पर बहुत ही अच्छी भुजरी वनेगी। इसी अकार चाहे 
लिस शाक की भुजरी वना ले । 
<्छ 


भरता भी तरकारियों की तरह बड़ा ही स्वादिण और रुचिकर 
बनता है। जिन भाजियों का मरगल बनाया जा सकता है, उन 
सव भान्रियों का भरता भी बनाया जा सकता है। भरता 
तरकारी से अधिक स्वादिष्ट इसलिए बनता है कि इसमें 
पानी नहीं पडता, वरन्‌ भाजियों के मीतर जो कुदरती पानी रहता 
है, उसी के ज्ञोर से बनता है। चैसे तो भरता सभी वना लिया 
करते हैं, परन्तु नीचे लिखी विधि के अनुसार यदि भरता बनाया 
जञाच, तो विशेष स्वादिष्ट वनेगा और खाबे वाले बनाने वाले की 
प्रशंसा करेंगे :--- 

यह हम ऊपर लिख आये हैं कि जितनी भानियों का मरगल 
बनाया जाता हैं, उतवी ही भाजियों का भरता वयाया जाता है। 
इसके अतिरिक्त और भी अनेक फलों का भरता बनाया जाता है, 
ऊँसे--कच्चे आम का, गदर आस का, पक्के केले का, कचे केले का, 
कच्चे ख़रबूज़े का, पके खरबूज़े का, किशमिश का, छुहारे का, आलू: 
चुख़ारे का, अर का, आलू का, अरवी का, रवालू का, लौकी 


भरता 
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का, कोंहड़े का, नेलुए का, तरोई का, सगपुतिया का, करैले का, 


काशीफल का, भिण्डी का, बैंगन का, परवल का, दुरू का, विला- 
यती बैंगन (टमाटर) का, चौलाई के शाक का, बथुये के शाक का, 
शक्ञगम का, ज़र्मीकन्द्‌ का, इत्यादि। भरता बनाने में इस बात का 
ध्यान रखना चाहिए कि जो द्रव्य कच्चे हैं, उन्हें भूमल भादि में भून 
लिया जाय और पके पदार्थों को वैसे ही मसल लिया जाय। मेवा 
वगैरह सिल पर पीस लिए जायें और शाकों को पानी में उवा 
कर उनका पानी कस कर निकाल दिया जाय। इसके बाद उन्हें 
ख़ूब मसल कर एकदिल फर डाले, जिसमें गाँठें न रहने पायें। इसके 
बाद जिस चीज़ का भरता बनाना हो वह एक सेर, पिसा नमक 
दो तोले, अमचूर एक छुर्टाक, धी एक घुर्टाक या अच्छा सरसों का 
तेल एक छुटाँक, हींग दो रत्ती, सफ़ेद ज़ौरा डेढ़ माशे, स्थाह ज़ीरा 
दो माशे, लोंग तीन साशे, बढ़ी इलायची चार साशे, स्थाह मिर्च 
या लाल मिर्च छः माशे, धनिया एक तोला ( यदि हरा धनिया हो 
तो बहुत ही भ्रच्छा है), सूखा पोदीना एक माशा लेकर नमक, ) 
पोदीना, अमचूर और हरे धनिये को छोड कर बाकी सब. मसालों 
को थोड़े से घी या तेल में भून कर महीन पीस डाले । पीछे भरते 
में मिला कर एक में सौन डाले। नमक आदि भी पीस कर मिला 
दे। जो चीज़ें मीठी हैं, उनमें एक छुर्टांक चीनी मिलाये। 

एक बात का विशेष ध्यान रक्खे कि आलू, भाँठा, करेला, 
परवज्ञ आदि जो तेल में बनाये जा सकते हैं, उनमे तो तेत्न डाले 
और बाक़ी भरतों में तेल्ष न छोड कर थी छोड़े । 
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मसला आलू छोड़ कर ख़ूब भूने। ऊपर से नींबू का रस छोड़ता 

जाय। यदि नींबू न हो तो अमचूर ही छुर्टाक भर छोड़े। पीछे दो 

'तोलले हरा धनिया ख़ूब महीन कतर कर छोड़ दे और भोजन करे। 

थह भरता बहुत ही स्वादिष्ट बनता है। प्याज़ खाने वाले इसमें 
झ्रुनी प्याज़ मिला कर खा सकते हैं । 
र् 

ऊपर बंताई रीति से आलू उबाल कर या भाड़ में झ्ुनवा 

कर छील डाले# और मसल कर पास रख ले। पीछे सफ़ेद ज्ीरा 

एक माशा, स्पाह ज्ञीरा डेढ़' माशे, धनिया एक 

दूसरी विधि तोला, स्याह मिर्च छुः माशे--सबको तवे पर 

भून डाले। यदि दरा धनिया हो, तो उसे अलग महीन कतर 

ले। पीछे सबको आलू में डाल कर ख़्ब मसले और नमक दो 

तोल्े और अमचूर एक छुटाँक पीस कर मिला दे। ऊपर से एक 

छुटाँक सरसों का बढिया तेल छोड़ कर सबको एक में सौन कर 

भोजन करे । 


श्छ 


+ प्राय: भरता बनाने वाल्षे आलू को ज्यादातर पानी में उबाल कर 
बनाते दें, किन्तु जो स्वाद बालू के भुने चालू में होता हे, वह उवाले 
आलू में नहीं होता ; अथवा एक अंगीठी में थोडी-सी राख बिछा कर 
उस पर आलू रख कर उभर से राख से ठेंक दे । वाद को ऊपर से झाग 
छुलगा दे, आलू आन नायेंगे। यंद आलू सबसे ज्यादा स्वादिष्ट बनेंगे 
और जलेंगे भी नद्दी । 
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देंगन का भरता भी आलू ही की तरह वनाया बाता है। चाहे 

वो साइ नें वैंगन को भुनवा ले अथवा घर में भूमर में झूम के ।' 

ले वाद को उसे द्ील कर मसल टडाले। पीछे हरा 

चेंगन का भरता _ रनों हे 

घनिया एक दोला, दोनों ज़ीरे दो-दो माशे, 

लाल मिर्च छुः नाशे, हींग दो रत्ती--इनक्ो तवे पर ज़रा-सा मूव 

कर पीस डाले । अमचूर एक छुदाँक, पिसा हुआ नमक दो ठोले 

और सरसों का तेल& एक छुर्दाक--सदक्ो माँटें में मिला कर एक 
में दौन बाले, उपरान्त भोजन करे | 
| 


५ ((( 


शाक-भाबियों के बनाने में घुढ्धिजानी की ज़रूरत है। बिल 
कन्द-मूल, फल-फूल, शाखा-पत्ता आदि की शाक-भात्री बनाये, 
डसे अपनी छुद्धिमावी से साफ वीन, कतर-घोकर और नमक, 
मित्र, ससाला वरावर से छोड़ कर वनाये। सदा चह चाद रक्खे 
कि अपने धर वालों ही रुचि के अचुसार नमक-मिर्र पढ़े, अथांत्‌ 
वेतन अथवा मीठ जैसा घर वाले जाते हों, वेसा नमक-मिर्र छोड़े, 
क्योंकि जब तक खाने वाले फी रुचि के अनुसार नमर, मिर्च, 
मसलाहला व पढ़ेया, तव तक वह पदाये चाहे केसी ही अच्छी विधि 
से क्‍यों न बनाया जाय, खाने दाले को अच्छा न लगेगा । इसलिए 
चर चालों की रुचि पर विशेष ध्याव रख कर ही सब पदाय बनाने 


# भरते ने »च्छा चेल डांचना अआदिए। को लोग ठेल नहीं ठाहे 
वेछीदोडदचचते दे ; किन्तु ज्ये स्व तेल से मिल्वा हं, व्ह्धीसे 
नहीं । आग डाने गले ही रुचि के उपर ह--अहे जो डाले । 
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चाहिए। दूसरे, पदार्थों को अच्छी तरह भून-पका फर फ़लईदार 
बतंनों में रक्खे, जिससे वे ख़राब न हो जायेँ। 

ऊपर जितनी शाक-भाजी बनाने की विधि कही गईं है, उनके 
अतिरिक्त और भी अनेक भाजियाँ हैं, जिन्हें डुद्धिमानी से समझ 
कर इसी रीति से बना ले। 





चतुफे अध्याय 





दालादिप्रकरण 
छ कितने ही चन्नों की बनाई जाती है, जैसे 
अरहर, सूँग, चना, उड़द, मसूर, किसारी, 
सटर, मोठ झादि। यह दाल दो प्रकार 
से बनाई जाती है--एक छिलकेदार भौर 
दूसरी बिना छिलके को। नलिस अन्न कौ 
 आ दाल बनानी हो, पहले उसे सूप से फटक 
कर फूहा-कह्ड बीन डाले। पीछे चकरी में दल कर दाल, बना 
डाले । कितने ही लोग दाल दुलने के पहले खड़ी दाल को भुँनवा 
के थोद अँकुरवा लेते हैं। वह खाने में कुछ अधिक स्वादिष्ट 
हो जाती है, दूसरे गलती जल्दी है। इस प्रकार तो छिलफेदार 
दाल बनाई जाती है। अब धोई दाल अथवा बिना छिलके की 
दाल बनाने की विधि रही। बिना छिलके की दात्न दो रीति से_ 
बनाई जाती है, एक पानी में भिगो कर, दूसरी मोय कर। 
छिलके के धोने की दोनों प्रकार की विधि नीचे बताई जाती है। 
इसके अत्वावा चना, सदर, झूँग, मोद आदि को खद़ा ही भिगो 
कर और गरम मसाला आदि के भ्योग से सी बनाते हैं। इस 
प्रकार की दाल गुजरात भर महाराष्ट्र में अधिक खाते हैं। 
चकरी में दाल को दल कर पानी में भिगो दे। दो-तीन धरटे 
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में दाल्न अच्छी तरह फूल जायगी। तब उसे दोनों हाथों से खूब 
मलत-मसल् कर उसका छिलका अलग करे। फिर 
पानी छोड़ दे। पानी पढ़ने पर दाल नीचे बेठ 
जायगी और छिलका ऊपर आ जायगा । दब धीरे से छिलका पानी 
के सद्दारे अलग करे, पुनः हलके हाथ दाल को मसल कर और 
पानी छोड़ कर पसाये । इसी तरह चार-छुः बार मसलने और धोने 
से कुल भूसी दाल से अलग हो जायगी। दाल साफ़ हो जाने पर 
भूप में सुखा कर रख ले | 


इस तरह तो छिलका धोकर अलग किया जाता है। अब 
मोय कर छिलका दूर करने की विधि बताई जाती है। पहल्ले खड़ी 
दाल को धूप में ख़ूब सुखा ले। फिर उसे रात में सेर पोछे एक 
रुपये भर तेल और पानी में मोय कर ढँक दे और रात भर रक्खी 
रहने दे। सवेरे पुनः धूप में सुखा डाले ओर चकरी में दुल डाले । 
बाद को ओखल्न में छाँद कर सूप से फटक डाले। इस तरह भूसी 
अलग हो जाती है। दो-एक बार छाँटने से बिलकुल भूसी अलग 
हो जायगी। बाज़ार में जितनी ध॒ल्ली दालें बिकती हैं, वे सब इसी 
तरीके से बनाई जाती हैं। इस तरीक़े से मोयने, दलने और डॉटने 
तीनों में होशियारी की ज़रूरत है, जिसमें दाज् हूटे भी नहीं और 
छिलका भी न रहने पाये । 


दाल बनाना 


दाल चाहे जिस अन्न की बनाई जाय, किन्तु उसके बनाने में 
इस बात का विशेष ध्यान रखना चाहिए कि पहले दाल को अच्छी 
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तरह से फटक कर वीन डाले। थोड़ा सा भी कचरा उसमें न रहने 
पाये। इसके बाद उसे दो-तीन पानी से धोकर 
गरम अदृहन में छोड़ कर पकाये। अदहन दाल 
में इस अन्दाज़ का रखना चाहिए कि दाल भ्रच्छी तरह से पक 
जाय और उसमें हुवारा पानी न डालना पढ़े; क्योंकि एक पानी 
की पकी दाल जैसी स्वादिष्ट चनती है, वैसी दुवारा पानी डालने 
से नहीं वनती। एक तो दुवारा पानी ढालने से दाल का स्वाद 
जाता रहता है, दूसरे नमक आदि उत्तर जाता है। यदि किसी 
कारण से दुवारा पानी डालने फी ज़रूरत पढ ही जाय, तो फच्चा 
पानी कभी न ठाले--हमेशा गरम फरके छोड़े । दाल अपनी-अपनी 
रुचि के अनुसार गाढ़ी-पतली--कई तरह की वनाईं जाती है। 
इसलिपु जैसी दाल घर वाले खाते हों, उसी अथन्दाज़ से एक साथ 
ही पानी छोड़ कर दाल पकाग्रे। बस, दाल के बनाने में यही 
विशेषता है। अब इस अलग-अलग दालों के बनाने कौ विधि 
नीचे लिखते हैं :-- 

श्ररहर की दाल दो श्रकार से बनाई जाती है--एक साधारण 
रीति से पानी में हल्दी-नमक देकर पका ली जाती है और 
पक जाने पर पीड़े से छॉंक दी जाती है और 
दूसरी रीति यद्द है कि यह पहले ही छोंक कर 
बनाई जाती है। यहाँ पर दोनों प्रकार की दाल बनाने की रीति 
लिखते हैं :-- 

साधारण रीति से दाल बनाने की विधि यह है कि पहले 
दाल को थ्रच्छी तरह वीन डाले, जिसमें कट्ठठ-पत्थर, कचरा तथा 


ज्ञातन्य वातें 


अरहर 
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सड़ी-गली दाल एक भी न रहने पाये। विशेष कर अरहर की दाल 
का छिलका बहुत ही हानिकारक होता है। जब दाल बीन कर 
साफ़ कर चुके, तब बटलोई में लेवा लगा कर अन्‍न्दाज़ से पानी 
भर कर अदृहन चढा दे। जब अद॒हन खौलने लगे, तब उसमें दो 
माशे हल्दी पीस कर छोड़ दे। उपरान्त बिनी हुई दाल को अच्छी 
तरह दो-तीन पानी से धोकर खौलते अदृहन में छोढ़ दे और 
बटलोई का मुँह किसी कटोरी से ढेंक दे। अब पाव भर दाल होने 
पर पिसा धनिया छः माशे, गुड़ एक तोला, नमक ( जैसी गादी- 
पतली दाल बनानी हो, उसके अज्ुसार अन्दाज़ से ) एक तोला 
आठ माशे, दही एक छुटाँक, अमचूर आधी छुटाँक, हींग दो रही; 
ज़ीरा सफ़ेद दो माशे, राई डढेढ माशे और काल मिच दो लेकर 
दही, अमचूर, हींग, ज़ीरा, राई और मिर्च को छोड़ कर बाकी सब 
मसाले अर्थात्‌ धनिया, गुड़ और नमक दाल में उफान आने पर 
छोड़ दे | जब-दाल पकते-पकते फटने लगे, तब बटलोई चूल्दे से 
उतार कर अज्ञारों पर रख दे। बाद को दही और अमचूर भी दाल 
में छोड़ दे और एक बार नीचे-ऊपर ख़ूब चला दें, और अपनी 
शक्ति के अजुसार& घी छोड़ दे; फिर मुंह बन्द कर दम पर पकने 
दे। जब दाल अच्छी तरह घुल जाय, तब आधी छुटाँक धी 








# भन्य दालों की अपेच्ता अरहर की दाल में खुश्की .ज्यादा होती हे, 
इसी से अरदहर की दाल में अपनी शक्ति के मुताबिक «न्यादा से .न्यादा घी 
खाना चाहिए । जितना «ज्यादा घी खाया जायगा, उतना ही भरहर की 
दाल फ़ायदा पहुँचाएगी । 
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करछुल में गरम करे। गरम हो जाने पर हीग, ज़ीरा, राई और 
मिर्च का तड़का तैयार कर दाल छोंक दे । इसके वाद खाने के काम 
में लाये। यह दाल चहुत स्वादिष्ट होती है। 

५ 


““धंदि दाल को पहले ही छौक कर वनाना हो तो इस तरह बनाये 
कि दाल को पहले की तरह ज़्व अच्छी तरह बीन कर पानी से 
दूसरी विधि घोकर अपने पास रख ले, पीछे वटलोई में एक 

छुटाँक थी छोड कर दो रची हीग, दो माशे 
सफेद ज़ीरा, डेढ़ माशे राई और दो लाल मिर्च डाल, बघार तैयार 
करे। जब मसाला हो जाय, तव एक माशा पिसी हल्दी छोड़ दे 
और नीचे-ऊपर चला कर दाल छोक दे। बाद को दो माशे पिसी 
धनिया डाल कर पतटे से ख़ुब नीचे-ऊपर चल्ला कर दाल फो भूते। 
जब दाल में से डुछ सुगन्धि आने लगे, तब गरम किया हुआ पानी 
उसमें छोढ़ दे । यह पानी पहले ही गरम करके पास में रख लेना 
चाहिए | जब दाल में दो उफान आ जाये, तब उसमें एक तोज्ञा आठ 
माशे नमक छोड़ ख़ूब कडी आँच में पकाये। जब दाल फट जाय, 
तब उसमें एक छु्टाँक दृही, एक तोला चीनी अथवा थुढ और चार 
तोले अमचूर अथवा आम की सूखी खठाई या हरे आम छील- 
कतर कर छोड दे। बने तो थोड़ा सा धी भी छोड़ दे, और चूल्दे से 
बटलोई उतार कर अज्नारों पर रख दे, जब दाल अच्छी तरह घुल- 
मिल जाय, तब भोजन के काम में त्ञाये। यह दाल भी बड़ी स्वादिष्ट 


बनती है। 
रछ 
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अरहर की साफ़ की हुईं दाल आध सेर, घी आध पाव, 
दही एक छुटाँक, लाल मिचे एक माशा, लॉग चार रत्ती, बढ़ी 
तीसरी विधि इलायची छः रत्ती, हल्दी छः माशे, अदरक चार 
माशे, हीग दो रत्ती और ज्ीरा एक माशे लेकर 
पहले दाल को दो-तीन पानी से धोकर थोड़े पानी में छोड़ दे । ऊपर 
से हल्दी पीस कर छोड़ दे और बटलोई चूल्हे पर रख कर पकाये ! 
जब दाल इतनी सीकर जाय कि दबाने से पिस जाय, तब चूल्हे से 
उतार कर किसी कटोरे आदि में उसका पानी निथार ले। दाल किसी 
दूसरे बतन में निकाल ले और अन्दाज़ से पिसा नमक, अदरक और 
वही सब उस उबांली दाल में मिला कर कुछ देर के लिए ढँक कर 
रख दे। उपरान्त बटलोई में एक छुटाँक घी और हींग, ज्ञीरा आदि 
सब मसाला छोड़ कर, बघार तैयार कर उस दाह को छोक कर 
ख़ूब अच्छी तरह भूने । जब वह अच्छी तरह भुन जाय, तब निथारा 
हुआ पानी छोड़ दे । यदि पानी कुछ कस पड़ जाय, तो गरम करके 
थोड़ा और छोड़ दे । जब दाल घुल्न जाय तब बचा हुआ घी छोड़ दे 
और छः माशे चीनी, चार तोले अमचूर डाल कर बटलोई अन्ञारों पर 
रख दे और बटलोई का मुँह बन्द कर दम में पकने दे। कुछ देर के 
बाद उसे उतार ले और फिर भोजन के काम में लाये। यदि इस विधि 
से दाल बनाई जाय तो वह अत्यन्त रुचिकर बनती है । दाल पकते 
समय बटलोई का मुंह खुला हुआ कभी न रखना चाहिए | 


९्क 
इस विधि को शाही प्रणाली कद्दते हैं। पहले तो अच्छी, ख़ूब 
साफ़ विनी हुईं दाल एक सेर, जिसमें ज़रा भी कचरा और छिलका 
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न हो, धी एक सेर, दही आध पाव, अदरक आधी छुटाँक, स्याह- 
५ म्रि्च चार भाशे, दालचीनी दो माशे, वढी इला- 
चौथी विधि थची चार माशे, लॉग दो माशे, ज्ञीरा सफ़ेद दो 
भाशे, केशर ढेढ़ साशे, स्थाइ ज़ीरा दो माशे और नमक तीन तोले 
लेकर दाल को अधिक पानी में उबाल डाले। वाद को कपड़े में 
छान कर पानी अलग कर ले। इसके वाद अदरक का रस और 
दही मिल्रा कर दो घड़ी तक दाल छोड़ दे। पीछे आध सेर घी 
पतीली में छोड, उस दाल को ज़ूब भूने। जब दाल छुद्ध सुदध हो 
जाय, तव उसमें नमक और धह छ्ाना पानी दोढ़ कर पकाये। 
जब दाल फट जाय, तब ज़ीरे के अतिरिक्त सव मसाला पीम कर 
छोड़ दे। जब दाल एकदम घुल जाय, तब दूसरी पतीली में पाव 
भर थी, एक रत्ती हींग का पानी और ज़ीरा ढाल कर वघार तैयार 
करे । उपरान्त वह दाल उसमें छोक दे और पतीली का मुंह वन्द 
कर दे । थोदी देर वाद बचे हुए धी में केशर को ज़्व हल कर दाल 
में छोड दे और मुंह वन्‍दर कर पतीली अज्ञारों पर रख दे। हो सके 
तो दो नींबू कतर कर छोड़ दे । 
हे 

झूँग की दाल तीन प्रकार की बनाई जाती है--एक बिना 
धुली दाल ( दिलकेदार ), दूसरी घुली दाल (बिना छिलके की 
५. दाल ), तीसरी खड़ी झूँग (साबित दाल ) | इन तीनों 
भूंग ,कारकी दालों में हम सबसे पहले बिना घुली दाल 
बनाने की विधि लिखते हैं । 

पहले दाल को ख़ूब अच्छी तरह सूप से फटक-बीव कर साफ़ 
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कर ले, और बटलोई में अन्दाज़् से पानी रख कर अदृहन गरम 
करे । उपरान्त दाल को तीन पानी से घोकर छोड़ दे। ऊपर से 
एक तोला आठ माशे नमक, दो माशे हढदी, दो भाशे धनिया 
पीस कर छोड़ दे । जब दाल अच्छी तरह गल कर मिलने लगे, 
तब बटलोई चूल्हे से उतार कर अज्ञारे पर रख दे। बाद को करछुल 
त्ञाल कर, उसमें दो रुपये भर घी गरम करे और एक रत्ती हींग, 
दो लौंग छोड बघार तैयार कर, दाल को छोक दे। यह दाल बढ़ी 
ही स्वादिष्ट और गुणकारी होती है। साथ ही रोगियों के लिए 
पथ्य भी है। रोगियों को वही पथ्य दिया जाता है, जो शीघ्र पचे, 
क्षुघधा को बठाये और ठृषा को शसमन केरे। ये सब गुण इस ऊँग 
की दाल मे हैं। यह शीघ्र ही पचती है, भूख बढ़ाती है, कफ-पित्त 
को नाश करती है और स्वज्वर को दूर करने में भी एक ही है । 
दिमाग़ को तर रख कर नेत्नों की ज्योति को बढाती है । 


पहले की तरह दाल अच्छी तरह बीन कर साफ़ कर ले 
और अनन्‍्दाज़ से बटलोई में पानी रख, अद्दन गरम कर, दाल को 
घोकर छोड दे और कटोरी से ढँक कर पकाये | 

दूसरी विधि जब दाल में एक उफान आ जाय, तब दँकना 
खोल कर जो भूसी किनारों पर लगी रहे, उसे करछुल से निकाल 
कर फेंक दे और दो माशे पिसी हल्दी और अन्‍्दाज़ से नमक छोड़ 
दे। जब दाल घुलने पर आ जाय, तब दो साशे धनिया, चार 
माशे मिर्च, चार माशे तेजपात, एक साशा क्ौग और तीन साशे 
बड़ी इलायची पानी में पीस कर दाल में छोड़ दे और नीचे-ऊपर 
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चला कर ढक दे । चूल्हे से बटलोई उत्तार कर भद्जारे पर रख दे । 
जब दाल अच्छी तरह घुत्न कर एकदित हो जाय, तब दो तोले 
धी फरहुल में गरम करे और एक रत्ती तत्ाव हींग और दो लौंग 


का बघार तैयार कर दाल फो छोक दे । 
कर 


पहले यूप से बढी-बढ़ी झूँग किरा कर एक सेर ले और उसे 
भाड़ में अधभुनी भुँनवा ले । बाद को चकरी में गरम-गरम दाल 
कर फ़टक डाछे और पहले फी तरद्द गरम 
तीसरी विधि मसाला बटठलोई में एक चछर्दांक घी छोड़ फर 
ख़्ब भूने। जब उसमें से सुगन्धि आने लगे, तब दाल फो एक 
पानी से धोकर छोड़े भर चत्मा-चला कर पानी जलाये। जब पानी 
जल जाय और सुगन्धि निकलने कगे, तब अन्दाज़ से पावी-नमक 
छोड, पकाये। जब गले कर दाल घुल जाय, तब दो तेजपात से 
बधार तैयार कर छोंक दे और भोजन के काम में ल्ञागे। यह दाल 
स्वाद में अन्य सादी दालों से अधिक स्वादिष्ट बनेगी । 


झूँग की साफ़ की हुईं दाल को दो घण्टे के लिए पानी में 
सिंगो दे। जब दाल फूल जाय, तब हलके हाथों से मसत्न-मसल 
लो कर पानी के सहारे सब भूसी अलग कर साफ़ कर 
ले। वैसे तो बाज़ार में धोई दाल मिलती है, 

किन्तु जो स्वाद ताज़ी घली हुईं दाल में मित्रता है, वह बाज़ार 
दाल में नहीं मिलता। 'इसलिए जब ऊूँग, उड़द, मोठ आदि की 
धोई दाल बनानी हो, तो दो-ढाई घण्टे पहले उसे साफ़ कर पानी 
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में भिगो, ऊपर की रीति से धो डाले। उपरान्त नीचे की विधि से 
पकाये :-- 

एक बतंन में पानी गरम करके पास रख ले । उपरान्त बटलोई 
में एक छुठाँक घी छोड़ कर एक रत्ती तल्ाव हींग, दो माशे लौंग, 
चार माशे स्याह मिचे, एक माशा बढ़ी इलायची, डेढ माशे तेजपात 
और दो माशे हल्दी पानी में पीस कर घी में ख़्ब भूने । जब ससात्ते 
में दाने पड़ जाये, तब धोई दाल, जिसका कि पानी निथर गया है, 
छोड़, दो-चार बार नीचे-ऊपर चला कर गरम पानी अन्‍्दाज़ से छोड़ 
दे और बटलोई का मुँह ढैँक दे। जब दाल में एक उफान आ जाय 
तब अन्दाज़ से नमक छोड़ कर पकाये। 

्क 


पहले बतलाई हुईं रीति से दाल धोकर गरम अदहन मे छोड, 
ढैंक दे । जब दात्ध में एक उफान आ जाय, तब नमक अनन्‍्दाज़ से 
छोड़ दे और ढँक कर पकाये । जब दाल फट 
हर विधि जाय, तब दो माशे केशर, एक माशा ल्ौग छः 
माशे तेजपात, छः माशे बड़ी इलायची, चार माशे स्याह मिर्च पानी 
में पीस कर छोड़ दे। ऊपर से दो तोले अद्रक महीन कतर कर 
डाल्न दे और दो माश दोनों ज्ञीरे से छोंक कर बठलोई को अज्ञरे 
पर रख दे। हो सके तो एक छुटाँक मलाई भी छोड़ दे । 
७ 


धुली दाल एक सेर, धनिए का ज्ञीरा# दो तोले, लाल सिर्च 


“खड़े धनिया को एक पहर पानी में भिगो कर रख दे । फिर कपड़े 
पर फैला कर सुखा डाक्षे भौर बाद में उसे वालू में श्रेकुवा कर गरम ही 
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चार साशे ( अधदा जितनी कस-हुयादा खादा हो ) पानी से पीस 
बर डेढ़ सेर पानी का झद्हव पैयार करे। ऋतेव 
02 यदि क़लईदार हो तो घच्छा है। अद्हव हो 
जाने पर उसमें दाल छोड़ कर बतंव का चुँह ऐेंक दे। जद पावो 
जल कर दाल के वरावर हो जाय, तब चूल्हे से दव्कोई उतार कर 
घज्ारे पर रख दे। उपरान्द चाध पाव बादाम को छील कर ज़ूब 
महीन पीस डाले और सवा सेर बढ़िया दूध में घोल कर दाल सें 
छोड़ दे। जब एक उक्ताव भा जाय, तब करछुल से भरच्छी तरह 
दाल को घोद दे चौर सवा पाद ताज्ञी सलाई छोड कर ढेंक दे। 
इधर दूसरे बत॑व में आध सेर धी गरन करे चौर छुः साशे चोटी 
इलायची के दाने, चार फूल जोंग चौर दो पत्ते तेषपात का बधार 
तैयार कर, उस बदलोई की दाल उससे उँढेल कर ढक दे। फिर 
एक तोला दस साशे नमक पीस कर छोड़ दे। दाद को एक तोला 
दूध में चार साशे केशर पीस कर छोड़ दे और वीचे-डपर चला 
कर कुछ देर दस पर रख कर उतार ले। यह दाल बड़ी ही स्वादिष्ट 
होदी है और वादुशाहों की पाकशाला का श्र है। 
3 
पहले सूप से किरा फर बढ़ी-बड़ी डूँग निकाले और उसे भाड़ सें 
ऑकुरवा ले। अँकुरवा लेने ले दाल मे जो झुठका होता है, वह भी 





गरम हाथ से .छुइ मत्तये | फिर लए से पव्ल कर भूसी अलग कर दे । 
उप में वीर रह जाग्या। वह पनिए का छीरा सोजन को र्त्वन््ध 
अन्नाता है | 


१६१ पाक-चन्द्रिका 


गल जाता है। जो लोग झूँग को बालू से अँकुरवा नही पाते, वे 

»_ खड़ी झूँग पकाने के समय एक छोटा सा पत्थर 
४6 5 का टुकड़ा सी दाल में छोड़ कर पकाते है, इससे 
भी कुटका नहीं रहने पाता । दाल गत जाने पर पत्थर अलग कर 
देते हैं। अँकुरवाने से दाल सोंधी भी हो जाती है। 


खड़ी मूँग ऑंकुरवा कर पुक बढ़े बतंन में ज़्यादा पानी रख कर 
अददन गरम करे। उपरान्त एक सेर मूँग छोड, कड़ी आँच से 
पकाये । जब दाल्न पक जाय, तब दो माशे हल्दी, एक तोला आठ 
माशे नमक छोड़ दे। जब दाल फूल कर फट जाय, तब वटठलोई 
चूल्हे से उतार कर अज्ञारे पर रख दे। बाद को दो तोले धनिया, 
छुः माशे स्याह मिचे, दो माशे लॉग, दो माशे दालचीनी, चार 
माशे इलायची, दो माशे सफ़ेद ज़ीरा, एक माशा खाह ज़ीरा, 
चार माशे तेजपात और एक तोला सोंठ ले और एक माशा सफ़ेद 
ज़ीरा बचा कर बाकी सब मसाले पानी में पीस कर दाल में छोड़ 
दे और करछुल से ख़ूब घोटे, जिसमें सब मूँग फट कर मिल जायेँ, 
ऊपर से एक चुटाँक घी छोड़ कर ढैंक दे। जब दाल ख़ूब मित्र कर 
गाठी हो जाय, तब एक छुटाँक घी करछुल में गरम कर दो रत्ती 
हींग, वचा हुआ जीरा और दो लाल मिर्च का बघार तैयार कर, दाल 
को छोक दे और जरदी से हैक दे । थोड़ी देर अज्ञारे पर रख कर 
भोजन के काम में जाये। यह दाल बढ़ी ही रुचिकर होती है । 

कोई-कोई इसमें आस की खटाईं भी डालते हैं। यह अपनी 
रुचि पर है । 

र्क 
११ 





इसकी अशंस्ा से ससल भी कहते हैं कि--सदसे भझी उदद की 
दाल, छाहो चोद उतार ।" इथांद वह जाली पादी के 
उदाल कर घनक डाल कर ही बड़े प्रेर से खाई जा सकती है, दूलरी 
दाल ऐसे नहीं राई था सकती। उड़द की दाल सी उझूँगा की तरह 
तीन प्रक्तर की ददाई जाती है। एक द्विलकेदार ( राधारझ ), 
द्त्री घोई झौर ठील्री रूडी दारू । 

सबसे पहले हम उाधारण ( दिलकेदार ) दारू ददाने की विधि 
दिखते हैं। पहले दाल को जब साफ़ दीव-फ़दक कर गरम अद्हद 
से छोड दे 8 डूपर से ऋत्टवाज़् से नसक सी छोड ढ्दे 
गल कर फ़द जाय, उद उतार ले। यदि हींग-सिउ ले छोक ले दद 
ठो बा ही कथ है--झौर भी स्वाद चढ़ ] दिस दाह में 
केदल नमक पढने से ही स्वाइ आग जाता है, यदि सराहा 
दौरा डाला जाय, तो फिर उसके स्वाद का क्या कहदा है। दिशेप 
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कर उड़द की दाल बाबरे अथवा गेहूँ की रोटी के साथ खाने में 
अधिक स्वादिष्ट लगती है। यह पुष्ट होती है, केवल दोष इतना 
ही है कि कुछ बादी करती है, इसीलिए हींग से इसे ज़रूर 
छोंकना चाहिए । 


७ 
दाल बनाने के दो घण्टे पहले दाल को बीन-फ़टक फर पानी 
में सिंगो दे । उपरान्त हलके हाथों से मसल-ससल कर पानी के 
सहारे छिलके को अच्छी तरह अलग कर डाले। झब 
धोईदाल बटलोई में अन्दाज़ का अदृहन रख कर पानी गरम 
करे और उसमें दाल छोड़ कर पकाये। हल्दी और नमक भी पीस- 
कर भन्दाज्ञ से छोड़ दे। जब दाल में दो-तीन उफान आ जायें, 
तब दो तोले अदरक कतर कर छोड़ दे। जब दाल गलने पर आ 
जाय, तब एक तोला धनिया, दो माशे बड़ी इलायची, एक माशा 
ल्लञोंग, एक माशा दालचीनी--सबको पीस कर छोड़ दे। यह 
स्मरण रहे कि इतना मसाला एक सेर दाल के लिए काफ़ी है। 
बाद को करछुल गरम कर दो तोले घी, दो रत्ती हींग और दो 
लाल मिर्च का तड़का तैयार कर दाल को दोंक दे । 
््क 
ऊपर की विधि से पहले दाल धोकर पास रख ले। फिर एक 
बर्तन में अदृहन गरम कर, भअद्भारे पर रहने दे ओर दूसरी बटलोई 
में आध पाव धी गरम करे और उससें दालचीनी 
दूसरी विधि एक साशा, लोंग एक माशा और बड़ी इलायची 
चार माशे--तीनों को कुछ दरकचरा कर अथांत्‌ ऐसा पीस कर, 
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बिसमें बढ़े-बड़े हुकड़े रह जायें, घी में छोड़ लाल करे। जब मसाले 
सें से सुगन्धि आने लगे, तब दाल छोड़ कर ख़ूब भूने, यहाँ तक कि 
दाल का सब पानी जत्न कर छुनछुनाना बन्द हो जाय। अब उससे 
वह गरम किया हुआ पानी अन्‍्दाज़ से दाल से दो झजुल् ऊपर तक 
भर दे। जब दाल कुछ गलने पर भा जाय, तव महीनव कतर कर दो 
तोले अदरक छोड दे । बाद को तीव माशे दोनों ज़ीरे, एक तोला 
धनिया और एक साशा केशर पीस कर दाक में छोड़ दे। साथ 
ही अन्दाज़् से बमक भी दोड़ कर, उतार कर बटलोई अद्ञारे पर 
रकखे । ऊपर से आध पाव थी जोड़, एक बार चला कर ढेंक दे। 


, ऊपर की विधि से एक सेर दाल धोकर अथवा बाज़ार की 
घुली दाल लेकर बीन-फटक कर साफ़ कर ले और थोदी देर तक 

पानी में इुबो कर रख दे, निसमें दाल फूल जाय। 
तीसरी विधि झब एक बटलोई मे एक छुर्णेंक घी गरम करे 
झौर तलाव हीग दो रत्ती छोड़, बधार तैयार कर, उसमें दाल 
ज्लौक दे और पलटे से चल्मा-चल्ला कर ख़ूब भूने। जब दाल का 
पानी ख़ुश्क हो जाय, तव दो साशे पिसी हल्दी और एक तोल्ा 
आठ साशे नमक डाल दे और घन्दाज़ से दाल से दो अबुल ऊँचा 
धानी छोड फर पकाये। हधर धनिया एक तोला, मिर्च छुः माशे, 
लौंग एक साशा, इलायची दो माशे, दालचीनी एक साशा, दोनों 
ज़ीरे दो माशे, सोंठ आठ माशे और तेजपात तीन माशे--हल 
सबको पीस ले और जब दाल में दो उफान जा जाये, तब ससाला 
छोड़ कर बटलोई का सुँह चन्‍्द कर दे! दाल के गल' जाने पर 
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छुटाँक भर धी में एक माशे राई और दो माशे ज़ीरे का तड़का तैयार 
कर छोक दे । बाद को भोजन के काम में लाये। ढ 
्् 

ताज़ी धुली दाल एक सेर, मलाई एक सेर, धनिया का ज्ञीरां 
छुः माशे, केशर छुः माशे, अदरक एक छुटाँक, नमक दो तोले 

च धार माशे, सफ़ेद ज्ञीरा आठ माशे, छोटी इला- 
थी विधि यची छुः साशे, छिले हुए बादाम एक पाव, थी 
पाव भर और दूध एक पाव लेकर पहले दो सेर पानी में धनिए का 
ज्ञीरा और मिर्च पीस कर मिला दे और अद॒हन तैयार करे। पानी के 
खौल जाने पर दाल छोड़ कर तेज़ आँच से पकाये। जब पानी दाल 
के बराबर आ जाय, तब अद्रक खूब बारीक कतर कर दाल में 
छोड़ दे और नमक छोड कर बटलोई अद्वारों पर रख दे। इधर 
बादाम और केशर दूध में पीस-छान कर दाल में छोड़े और मलाई 
के साथ ही तीच छुटाँक घी भी छोड़ कर बटलोई का मुंह बन्द कर 
दम पर पकने दे । इधर बचे धी मे ज़ीरा और इलायची डाल कर, 
बघार तैयार करे और दाल को छोक दे । यह दाल बड़ी ही स्वादिष्ट 
और बल्कारक बनती है। यदि इस दाल का बादीपन दूर करना 
हो, तो अद॒हन के साथ छुः माशे कुसुम के बीज एक पोटलो में 
बाँध, दाल में छोड दे। दाल पक जाने पर पोटली निकाल कर 
फेंक दे । इससे उडद का समस्त बादीपन जाता रहेगा और यह 
दाल अत्यन्त गुणकारी बन जायगी। 


् 
जिस प्रकार मूँग की खड़ी दाल वनाई जाती है, उसी प्रकार 
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खड़ी उदद की दाल वनाई जाती है, अर्थात्‌ सूप से बड़ी-बड़ी 
डड़द हिलोर कर दो-तीन पानी से धो ठाले। पीछे 
साधारण दाल के अदहन से ढाई गुना श्रददन 
चटलोई में गरम कर उसमें दाल छोद दे। एक तोला नौ माशे 
नम्क भी साथ ही छोड़ कर कद्दी श्ाँच से पकांये | जब उडद गल 
जाय, तब पुक छुटाँक अदरक महीन कतर कर छोड़े और वटलोई 
का मुँह बन्द कर मधुरी आआाँच में पकने टें। अब धनिया आधी 
छुर्गक, मिर्च छुः भाशे, लॉग, इलांयची, दालचीनी दो-दो भाशे, 
सफ्रेद ज़ीरा एक माशा, साह ज़ीरा दो माशे, तेनपत तीन मारे 
और हृक्दी दो माशे--इन सबको थोड़े से घी में भून कर पीस 
डाले और जब उड़द फट कर एकदिल होकर गाड़ी हो जाय, तव 
ऊपर से यह पिसा मसाला छोड़ कर एक वार चला दे और आघ 
पाद थी और एक रत्ती हींग छोड़ कर वर्तन का भुँड ढेंक दें। दस 
मिनिट के वाद मोलन करे | 


खड़ी उड़द 


् 

मटर दो जाति की होती है--एक बड़ी मदर, दूसरी द्ोदी। 
दाल दोनों ही की चनाई जाती है ; किन्तु छोटी मदर की दाल 
वढ़ी मदर से ज्यादा वादी करती है। परन्तु वाज़ार 

सटर # बड़ी ही मटर की दाल अधिक पाई जाती है। 
सदर की दाल खाने में भी अत्यन्त प्रिय तथा रुचिकर बनती 
है ; परन्तु इसे अधिक वादी सम्रक कर कितने द्वी लोग इते 
तक नहीं | अमीरों की वनित्वत छोटे आदमी ही इसे अधिक खाते 
है। परन्तु पाक-शास्र में मटर की दाल के वनाने की जो विधि 
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वताई गई है, उसके अजुसार यदि मदर की दाल वना कर खाई 
जाय, तो कदापि वादी ( वायु ) नहीं करती, वल्कि मेदा को साफ़ 
कर भूख को वढाती है और मल्त को बाँधती है। बनाने की विधि 
नीचे दी जाती है :-- 

एक सेर दाल को ख़्व साफ़ वीन कर दो-तीन पानी से घो 
डाले और पानी में भीगने दे । इधर साधारण दाल के अद्हन से 
दूना पानी और दो माशे हल्दी मिला कर अदृहन गरम करे। अन्य 
दालों की अपेक्षा मरर की दाल कुछ देर में गलती है, इसलिए 
अदहन भी इसमें अन्य दालों की अपेत्षा दूना होना 'चाहिए। जब 
अदृहन गरम हो जाय, तव पानी पसा कर दाल छोड़ दे और 
कढ़ी आँच से पकाये। जब दाल फट कर मिलने पर आये, तंव 
वही मसाले, जो खडी उदद में या झूँग में बताये गये हैं, पीस कर 
छोड़ दे। बटलोई उतार कर भड्ारे पर रख दे, ऊपर से थोढ़ा 
सा घी भी छोड़ दे । इच्छा हो वो थोड़ी खटाई भी छोड़ दें! जब 
दाल घुल-मिल कर तैयार हो जाय, तवव आधी छुटाँक घी करछुल 
में गरम करे और दो रत्ती तलाव हींग, दो माशे जीरा भर दो लाल 
मिर्च का वघार तैयार कर दाल को छोक दे और भोजन करे। 

ब्क 


एक सेर दाल को दो-तीन पानी से धोकर पानी में फूलने दे । 
इधर दो माशे हल्दी, दो तोले धनिया, चार भमाशे लाल मिर्च 
पे पानी में पीस कर साधारण दाल से दूना अद- 
दूसरी विधि हन गरम करे। जब अद॒हन खौलने लगे, तव 
उसमें बल छोड़ दे। जब दाल फ़ट जाय, तब उसे उतार कर 
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अज्ारे पर रख दे | ऊपर से आध पाव घी, अच्छा मीठा दही आध 
पाव और एक तोला नौ साशे नमक छोड़, बटलोई का मेह ढेंक 
दे । इधर लोग दो मारे, दालचीनी ढेठ माशे, तेजपात छुः माशे, 
बडी इलायची घार साशे और सोंठ छु। साशे पानी में पीस कर 
छोड़ दे । जब दाल अच्छी तरह |घुल-मिल कर एकदिल हो जाय, 
तब एक छुटाँक घी करछुल में गरम करे। दो रत्ती हींग, दो माशे 
ज़ीरा और दो माशे राई का बघार तैयार कर दाल को छोक दे। 
९७ 
किसारी की दाल भी बड़ी स्वादिष्ट वनती है। जिस विधि 
और मसाले से मटर की दाल बनाई जाती है, उसी विधि और 
किसारी मसालों से इस दाल को भी पकाये ; केवल अद॒हन 
साधारण दाल की तरह रक्खे। नमक सेर पीछे एक 
तोला आठ साशे छोड़े | इच्छा हो तो आम की खाई छोड़ दे । 
््छ 


दाल बनाने से दो घण्टे पहले छिलके साफ़ की हुईं चने 
की दाल को पानी में मिगो दे । उपरान्त बटलोई में साधारण 
. आद॒हन से ड्योग पानी डाल कर उसे चढा दे और दो 

रत्ती ललाव हीग और दो माशे पिसी हरदी उसी अदृहन 
में छोड़ कर खौलाये । वाद को दो-तीन पानी से दाल को धोकर 
खौलते अदृहन में छोड़ कर कड़ी भाँच से पकाये। जब दो 
उफान आ जायें तब एक तोला आठ माशे नमक छोड, पकने दे । 
जब तक दाल गले तब तक धनिया दो तोले, लोग, इलायची, 
दालचीनी एक-एक माशे, दोनों ज़ीरे डेड माशे, तेजपाद तीन माशे, 


चना 
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इन सबको पानी में पीस कर पास रख छे और जब दाल फट 
'जाय, तब उसमें छोड़ दे । बाद में करछुल से ख़्ब अच्छी तरह 
दाल को घोट दे और चूल्हे से बटलोई उतार कर अझ्रों पर रख 
दे। आध पाव ददी या एक छुटाँक आम की खटाईं छोड़ कर आधघ 
पाव धी ऊपर से डाल, बटलोई का मुँह ढैंक दे और पकने दे । जब 
दाल मिल जाय, तब उसे पत्चफोरन से छॉक कर भोजन के काम 
में लाये। 
स्क 

बिना दिलके की एक सेर चने की दाल लेकर दो-तीन पानी से 
धो डाले और दो घण्टे तक पानी में पढ़ी फूलने व्रें। उपरान्त 
अं ि बठलोई में आध पाव घी ढाल, गरम करे ओर 
5. दो रची हींग, छः माशे सफ़ेद ज़ीरा और दो लाल 
मिर्च छोड, लाल करे। पीछे पानी पसा कर दाल छोक दे। नीचे- 
ऊपर चला कर पाँच मिनिट के लिए बटलोई का मुँह ढँक दे | और 
अन्दाज़ से पानी और एक तोला आठ माशे नमक छोड़ कर कड़ी 
आँच में पकाये । जब दाल फट जाय, तब बटल्ोई उतार कर भदज्गरे 
पर रख दे । ऊपर से एक छुटाँक अमचूर या आम की खठाई छोड़ 
दे । थोड़ी देर बाद करछुल् से ख़्ब घोट कर आध पाव धी छोड़ दे 
और जब दाल घुल कर मिल जाय, तब छुः माशे इलायची के दाने, 
दो लोग और दो तेजपात का एक छुटाँक घी में बधार तैयार करे 
और ऊपर से छोंक दे | यह दाल बड़ी स्वादिष्ट बनती है, पित्त को 


शान्त करके बल को बढाती है और दस्त साफ़ लाती है। 
९) 
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दो धण्टे पदले दाल को पानी में मियो दे।इघर दो तोले 
धनिया, दो भाशे हल्दी, जितना खाय लाल मिर्च, लौंग, इलायची, 
तीसरी विधि दालचीनी एक-एक माशा, और तेजपात दो माशे, 
सबको पानी में पीस, दूने पानी में अदृहन चढ़ा 
कर खौलाये, वाद को दाल भी उसी में छोड दे । जब दाल फट जाय 
तब चूल्दे से बवरलोई उतार कर करदुक्ल से ख़्ब घोटे। इधर दूसरे 
चर्तन में पाव-भर धी में दो रत्ती हींग और एक तोला पत्चफोरन का 
बधार तैयार करे, और पहले बर्तन फो दाल उसमें उँडेल कर चौंक 
दे। वाद को छुर्टाँक भर अमचूर, ,आध पाव मीठा दही और पाव 
भर धी छोड़, दम पर पकने को रख दे। जब दाल पक कर ख़ूब 
गाढ़ी हो जाय, तब भोजन के काम में लाये। 
्क् 


मसूर की दाल भी दो तरद्द की होती है--एक तो दली हुईं 
और दूसरी खड़ी । दली हुईं दाल इस प्रकार बनाये। मसूर की दाल 
अन्य दालों की भ्रपेष्ता बहुत ही जरदी गल 

मसूर की दाल जाती है, इसलिए इसमें अन्य दालों की अपेत्ता 
कम पानी का अदृहन दे। भ्रदृदन के साथ ही दो माशे हरदी भी 
छोड़ दे । जब अद॒दन तैयार हो जाय, तब दो-तीन पानी से धोकर 
एक सेर दाल अदृहन में छोड़ दे। जब दो उफान आ जायें, तब 
दो माशे तेजपात, एक माशा दालचीनी, डेढ़ माशे घढी इलायची, 
एक माशा लौंग, डेढ़ तोले धनिया, एक माशा स्थाह ज़ीरा भौर 
चार साशे स्थाह मिर्च पानी में पीस कर दाल में छोड दे, भौर बट- 
खोई उतार कर अज्ञरे पर रख दे। ऊपर से आधी छुटाँक अमचूर 
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और आध पाव घी छोड़ कर बटलोई का मुँह ढैंक दे। जब दाल 
अच्छी तरह घुल-मिल्ष जाय, तब करछुल गरम कर, दो तोले घी 
गरम करे और एक रत्ती हींग, दो माशे सहेद ज़ीरा, दो फूल लौंग 
और एक मिर्च का बधार तैयार कर छोक दे। 

ष्क 


खड़ी मसूर एक सेर, घी आध पाव, लौग चार माशे, इला- 
यची छुः माशे, मिचे छुः माशे, धनिया दो तोले, दालचीनी 
डेढ माशे, सफ़ेद ज़ीरा एक माशा, स्याह ज्ञीरा दो माशे, तेजपात 
दूसरी विधि रे गंग, हल्दी दो माशे, अदरक एक तोला, 
नमक एक तोला आठ माशे और मीठा दुही 
आध पाव, अमचूर आधी छुटाँक और हींग डेट रत्ती लेकर पहले 
दाल को दो-तीन पानी से धोकर पानी निथरने को रख दे और 
बदलोई में एक छुटाँक घी गरम कर उसमें तेजपात छोड़; सुख़ करे । 
बाद को दाल छोड़, भूने। जब सुगन्धि आने लगे, तब पानी में 
घोल कर हींग डाले भौर हल्दी भी पीस कर छोड दे। ऊपर से 
अन्दाज्ञ से पानी और नमक छोड़, पकाये। जब दाल गल जाय, 
तब दही और अमचूर छोड़ दे । बटलोई चूल्दे से उतार कर अज्ञारों 
पर रख दे। इसके बाद सब मसाले पीस कर छोड़ दे और बचा घी 
डाल कर बटलोई का मुँह ढैंक दे, और दुम में पकने दे। जब दाल 
घुल जाय, तब भोजन के काम में लाये । 
स्क 
हरे चने ( हुरहा ) की दाल भी बड़ी ही प्रिय बनती है। 
इसके बनाने की विधि यह है कि हरे छिल्ते हुए चने आध सेर, 
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हरा धनिया आधी छुटाक, मिर्च घेल्ा भर, पिसी हल्दी चार झाने 
भर--चारों दीज्नों फो छूट कर अधकुचला दना 
हरे कं डाले । उपरान्त देगदी सें चद कर उपर से 
झन्दाज़ का पानी भर दे। नमक भी साथ ही पैसा 
भर था चन्‍्दाज़ से छोड़ दे। जब पकते-पकते दाल का पानी सूख 
जाय झौर दाल गल जाय, तब झाधी छुटाँक अमचूर झथवा झास 
की खटाई छोड, ऊपर से पाव भर धी छोड़ दे, झोर बरलोई चूल्हे 
से उतार, झ्ारे पर रख दे। ऊपर से घी से छुना हुआ एक तोलाः 
गरम ससाज्ञा छोड़ कर नीचे-ऊपर चला कर पाँच मिनिट के लिए 
ढैंक दे । बाद को भोजन करे। 
र्क् 
ताज़ी हरी-हरी फल्नी लेकर उसे छील एक सेर मूँग निकाले। 
पीछे तीव-चार पानी से ख़ूब ससत्न कर घो डाले ! पीछे ब्लोई 
हरी संग. दे पर चढा कर एक छुर्णक घी में दाल को ज़ूब 
 सूत्रे। जब चच्ची तरहसे शुत्र जाय, तब घन्दाज़ 
से पानी छोड, दो साशे नमक डाल दे झोर पकने दे। जब दाल 
गल जाय, तब चूल्हे से उतार कर पानी पसा डाले। पीछे.धनिया' 
दो तोले, लोग छुः साशे, दालचीनी दो साशे, बडी इलायची तीन 
माशे, मिर्च छुः माशे, दोनों ज्ीरे एक-एक साशा, तेजपात दो साशे, 
हल्दी चार माश्े और नमक एक तोला चार साशे संग्रह करे और 
नमक को छोड़ कर सब ससाला पीस डाले। उपरान्त बटलकोई से 
आध पाव घी छोड़, सब ससाले उसमें भूने। जब मसाले में दाने 
पड़ जायें और सुगन्धि झाने रूगे, तब वह दाल छोड़ पर भूमे। 
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त्रब अच्छी तरह सुन जाय, तब आध, पाव अच्छा दही छोड़ कर 
नीचे-ऊपर चत्ना दे। बाद को पाँच मिनिट के लिए ढैंक दे और 
अन्दाज़ से पानी और नमक डाल, मधुरी आँच मे पकने दे। जब 
दाल फट कर मित्न जाय और गादी हो जाय, तब दो तोले धी में 
दो लॉग का बघार तैयार कर छोक दे। उपरान्त भोजन करे । यह 
ताज़ी झूँग की दाल बढ़ी ही स्वादिष्ट बनती है। 

यदि हरी मूँग की फली न मिले, तो साबित मूँग को पानी में 
एक दिव भिणों दे। बाद को उसकी दाल इसी विधि से बनाये। यह 
भी वैसी ही स्वादिष्ट बनती है। 


हरी छीमी के छिले दाने एक सेर, दृही पाव भर, अदरक एक 
छुटाँक, लोग दो माशे, दालचीनी दो माशे, बड़ी इलायची तीन 
माशे, धनिया दो तोले, लाल मिर्च दो माशे, 
दोनों ज्ञीरे दो माशे, हींग दो रत्ती, अमचूर एक 
छुटाँक, हददी तीन माशे, नमक दो तोले और घी पाव भर लेकर 
प्रहल्ले हल्दी, धनिया और लाल मिर्च पानी में पीस कर रख ले, 
और अद॒हन चढाये और उसी में मटर के दाने छोड़ दे। जब दाने 
अच्छी तरह गल जायें, तब चूल्हे से उतार कर पानी एक बतंन में 
पसा ले। बाद को अद्रक पीस कर उसका रस दाल में मिला दे । 
उपरान्त बटलोई में एक छुटाँक घी छोड़ हींग और दोनों ज्ीरे का 
बघार तैयार करे और दाल छोड़ू कर भूने। जब दाल कुछ सुन 
जाय, तब ऊपर से दही छोड़ कर भूने । बाद में पसाया हुआ पानी 
उसमें डाल दे और नसक छोड़ कर बर्तन का सुँह ढक दे। जब 


हरी मटर 


है 
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दाल में दो उफान आ जाये, तव उसे उतार कर भक़ारे पर रख दे, 
और ऊपर से लॉग, दालचीनी और इलायची पीस कर ढाल दे। 
नीचे-ऊपर चला कर वचा हुआ धी भी छोड़ दे और भ्रमचूर डाल 
कर पुनः ढक दे। जब वह अच्छी तरह से घुल जाय, तव भोजन के 
काम में लाये। 
५ 

सेम के छिले हुए बीज एक सेर, घी पाव भर, दही पाच भर, 
अ्मचूर आधी छर्गक, धनिया एक तोला, हरदी चार मारे, लाल- 
न मिर्च चार माशे, दालचीनी दुः रत्ती, पढ़ी इलायची 
सेम के वीज चार रत्ती, तेजपात आठ नग, हींग दो रत्ती, ज़ीरा 
सफ़ेद दो माशे, राई एक माशा और नमक भन्‍्दाज़ से ले। पहले वीजों 
को भाड़ में भुनवा ले। पीछे उसे दल कर ऊपर के छिल्कों को दूर 
करे। उपरान्त बटलोई में आध पाव घी ढाल, उसे ख़ूब भून ले। 
फिर द्वींग, ज़ीरा, राई को छोड वाक़ी के सब मसाले पानी में पीस 
कर छोड़ दें और भूने। जब सुगन्धि भ्राने लगे, तव अन्दाज़ से 
पानी भर धाधा नमक छोड़, पकाये। जव बीज गल जाये, तब 
करछुल से ख़्व घोंट कर वीजों को मिला दे। पीढ़े से दही भी 
छोड़ दे भौर अन्दाज़ से नमक ठाल कर भमचूर डाल दे | जब दाल 
घुल जाय, तब हींग, जीरा और राई का छोंक लगा कर वटलोई 
श्ड़ारे पर रख दे और बचा धी डाल कर छुछु देर तक सुँद बन्द 
कर दम में पकाये। वाद में भोजन के काम में लाये। यह दाल भी 
बड़ी ही स्वादिष्ट वनती है। थदि वीजों को भाड़ में भुनवाने की 


सुविधा न हो, तो घर ही पर भून डाले । 
पक 
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कुल्षथी, लोविया, मोठ, रेवड्डा, बाकज्ा आदि की दाल ऊझुँग 
अथवा मटर की दाल की तरह बनाई जाती हैं। जिस वस्तु की दाल 
बनानी हो, उसे ख़ूब साफ़ बीन-फटक और पानी 
से धोकर खौलते हुए अदहन में छोड़ दे। एक 
उफान आ जाने पर सेर पीछे चार माशे हल्दी, दो तोले नमक छोड़ 
दे। यहाँ एक बात का और ज़्याल रक्खे कि कोई दाल पतली खाते 
हैं और कोई गाढ़ी । इसलिए पानी और नमक सवंदा अन्दाज़ से 
छोड़ना उचित है । जब दाल फट जाय, तब उसमें दही या अम- 
/चूर आदि छोड़ने चाहिए। उसके बाद दाल चूल्दे से उतार कर 
अड्ारे पर रख दे, और जितनी शक्ति हो उतना धी उसमें छोड़ 
दे । जब दाल घुल जाय, तब उसे हीग, ज्ञीरा, राई और लाल मिर्च 
आदि से छोॉक दे । 

कक 


पञ्चरती दाल भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है। पद्चरत्नी को 
कोई-कोई 'केवदी' दाल भी कहते हैं। यह पाँच दाल्षों के संयोग से 
परत हल बनाई जाती है--मूँग, मटर, चना, अरहर ओर 
उड़द अथवा सूँग, चना, मसूर, अरहर और 
उड़द था मसूर, झूँग, मठर, मोठ और उड़द--यह तीन प्रकार की 
पत्चरती दाल बनाई जाती है। जिसकी जैसी इच्छा हो, वह इन्हीं 
तीनों पद्चमेल में से कोई भी दाल बना ले । इसके अतिरिक्त इन्हीं 
दाल्लों को हेर-फेर कर कई प्रकार की पद्चरत्नी दाल बनाई जा सकती 
है| इसके बनाने की विधि नीचे दी जाती हैं :-- 

चाहे जिस प्रकार की पाँच दाल बरावर-बराबर होनी चाहिए। 


अन्य दाल 
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इसमें सी एक छिलकेदार बनती है और दूसरी धोई दाल की 
बनाई जाती है। छिलकेदार की भपेक्षा धोई दाल की केवटी ज़रा 
स्वादिष्ट और देखने योग्य बनती है। यदि धोई दाल बयादी हो, 
तो उडद को घुल्ली दाल आध पाव, मझूँग वी छुली दाल आध पाव, 
सोठ की घुली दाल आध एाव, क्ञोविया की घुली दाल आधघ पाव 
और मसूर की धुली दाल आध पाव--इन पाँचों दालों को एक-डेढ़ 
धरटे पहले साफ बीन-फ़रक कर पानी में सिंगो दे! बाद में हाथों 
से मसल-समसल् कर पानी के सहारे छिलका दूर कर डाले । उपरान्त 
चटलोई में आधी छ॒ाँक घी छोड़, गरम करे। दो रत्ती हीग दो माशे 
जीरा और दो लात मिर्च का तड़का तैयार कर दाल्ों को छोंक डाढे 
और ख़ूब भूने। इसके वाद घन्दाज़ से पानी छोड़ दे! जब दाल 
में एक-दो उफान आ जायें, तब दो माशे पिसी हल्दी और नमक 
डाल दे और पकने दे। जब दाल फटने पर झा जाण, तब चृर्हे से 
बटलोई उतार कर भड्गारे पर रख दे और मुँह बन्द कर दे और 
अदरक दो तोले, बड़ी हलायची चार साशे, स्थाह मिर्च छुः साशे, 
दालचीनी दो माशे, दोनों ज्ीरे दो माशे और तेजपात चार वय-- 
इन सबको पानी सें पीस कर दाल में छोड़ दे, बाद में आधी छर्वेक 
अमचूर डाल दे और नीचे-ऊपर चला कर ऊपर से इच्छाजुसार घी 
घोढ़, दाल को मिलने को दम पर रकक्‍्खी रहने दे। उपरान्त कर- 
छुल में थोड़ा सा घी गरम कर, दो लोग अथवा पत्चफ़ोरन का 
तड़का तैयार कर दाल को छोक दे। 
र्छ 


ऊूँग, भरदर, सटर, चना और उड़द की बरावर-वराबर दाल 
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बीन कर ओखली में डाँट डाले और फ़टक कर पास रख ले | बाद 
को बटलोई में एक छुटांक घी गरम कर दो 
तोले घनिए का ज़ौरा, एक पैसे भर सफ़ेद 
ज़ीरा, दो आने भर स्याह ज़ीरा, घेला सर सोंकफ़, घेत्ा भर 
मँंगरैल और चार माशे हददी पानी मे पीस कर धी में भूने । जब 
मसाला अधपका हो जाय, तब दाल को पानी से धोकर छोड़ दे 
और ख़ूब चल्ा-फिरा कर भूने। बाद में अन्दाज़ से नमक और पानी 
छोड़ कर कटोरी से बटलोई का मुद्द बन्द कर पकाये। जब दाल 
गल जाय, तब दो रत्ती हींग पानी में घोल कर छोड़ दे। ऊपर से 
आध पाव दही ओर आम की खटाई छोड़, बटलोई अद्ारे पर रख 
दे। जब दाल घुल-मिल जाय तब जीरा, राई और दो लाल मिर्च 
के तड़के से दाल को छोक दे । उपरान्त भोजन के काम में लाये। 
७ 


दूसरी विधि 


चना, सटर, सूँग, अरहर, मसूर, उड़द, सोथी, लोविया और 
किसारी--इन नौ दालों को बराबर-बराबर लेकर ओखलों में छाँट 
लि कर फटक डाले। पीछे दो माशे हल्दी पीस कर 
नोरत्ली दाल अन्दाज्ञ के पानी में अदृहन खौत्ला कर दाल 
छोड़ दे । जब दाल में दो-तीन उफान आ जाये, तब पानी पसा 
ले। बाद को एक छुटाँक अदरक पीस कर दाक्ष में सौन डाले |, 
फिर पतीली में डेढ़ छुटाँक घी गरम करे . और दो रत्ती हींग, छः 
माशे पत्षफोरन का तड़का तैयार कर दाल को छोंक कर ख़ूब 
भूने । जब दाल का सब पानी भूनने से जत्न जाय, तब एक माशा 
पिसी हरदी छोड़ दे और आध पाव अच्छा दही छोड़, फिर भूने । 
श्र्‌ 
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जब दाल अच्छी तरद से भुन जाय, तब उसमें अन्‍्दाज्ञ से पानी 
छोड़े, जिससे दाल गल जाय । इसके वाद दो तोले नमक चोड़ दे 
झौर पकाये। जब दाल गज कर मिलने पर आ जाय, तब आधी 
छुटाक अमचूर छोड कर ऊपर से आध पाव घी डाल, पतीली 
अज्ञारे पर रख दे। थोड़ी देर उपरान्त भोजन के काम में लाये। 
यह दाल साधारण विधि से भी बनाई जा सकती है, अर्थात्‌ पहले 
पानी में दाल को पका कर पीछे से हींग, ज़ीरा, राई और मिर्च से 
बघार कर भोजन करे । यह मिश्रित दाल खाने में बढ़ी ही स्वादिष्ट 


बनती है। 
५ / 


झूँग की डिंलकेदार दाल आध पाव, उडद की द्िलकेंदार दाल 
आध पाव, चने की छ्विलकेदार दाल आध पाव और मसूर की खड़ी 
बलौंजी दाल आध पाव--दन चारों दाल्ों को बीन- 
दाल (टक कर शाम को पानी में भिगो दें। दूसरे 

दिन सबेरे हाथों से मसल कर भूसी अलग कर ढाले। एक छिलका 
भी किसी में न रहने पाये। पीछे धनिया एक तोला, लॉग एक 
भाशा, दालचीनी एक माशा, इलायची दो माशे, दोनों ज़ीरे दो 
माशे, खाह मिर्च चार साशे, हददी दो माशे--इन सबको पीस 
कर दाल में कचा ही सौन डाले। पीछे पतीली में आध पाव घी 
गरम करे और दो रत्ती हींग, छु मांशे सफ़ेद ज़ीरा और दो लाल 
मिर्च छोड, सुख़े करे और दाल को छोंक कर ख़ूब भूने।पीढ़े 
अन्‍्दाज़ का पानी भर नमक छोड़, पकाये । जब दाल गल जाय, तो 
आधी छुटाँक अदरक, पैसा मर धनिए का जीरा, पैसा भर राई-“ 
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इन तीनों को ख़ूब महीन पीस कर आध पाव दही में मि्रा दे 
और दाज्ञ को थोड़ा-योढ़ा छोड़ता हुआ चल्नाता जाय । जब सर्ब॑ 
दही पढ़ जाय, तब आध पाव धी छोड़ कर बटलोई अड्रे पर 
रख दे। पीछे थोड़े से घी में तेजपात का तड़का तैयार कर दाल 
को छोक दे । इच्छा हो तो थोड़ा सा अमचूर छोद ले। उपरान्त 
भोजन करे। यह दाल भी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। उपरोक्त 
चारों दात्ों की भुज़री भी बनाई जाती है। 


्् 

उड़द की दाल आध सेर और घी पाव भर लेकर पहले छुटाँक 
भर धी बटलोई में छोड़, धनिया टका भर, हल्दी चार आने भर, 
ज्ञाल मिर्च छुदाम भर पीस कर डाल दे। जब हल्दी 
पक जाय, तब जो दाल पहले ही से धोई हुईं रखी 
है, उसे उसमें छोड़ दे और ख़्ब चत्ना-चला कर भूने। पीछे घन्‍्दाज़ 
से दाल के गलने भर का पानी छोड़ कर नमक छोड़, पकाये । जब 
दाल गत्न जाय॑, तब उसे धूल्दे से उतार ले। इधर दूसरी बृटलोई 
में आध पाव घी, दो रत्ती हींग, छुः माशे सफ़ेद जीरा, दो माशे 
घनिए का जीरा, दो फूल लोग, एक पत्ता तेजपांत, एक मांशां बड़ी 
इलायची के दाने, एक माशा दालचीनी का चूरा, तीन माशे राई, 
चार रत्ती सोंफ़ और एक माशा स्याह ज़ीरा--इन सबको मधुरी 
आँच में सेंक कर ख़ूब सुख करे। बाद में दाल को उसी में छोक 
दे। ऊपर से आधी छुंटाँक अमचूर डाल दे और बटलोई उतार कर 
अद्वरों पर रख कर, बचा हुआ घी छोड़ कर कटोरी से बंटलोई का 
मुँह बन्द कर दे। पन्द्रह मिनिट के उपरान्त भोजन करे । यह दाल 


दाल्प्रिय 
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अत्यन्त रुचिकर बनती है। इसी विधि से ही चाहे जिस दाल को 
दालप्रिय” वना डाले । 
। 
यह दुल्लसजिया कई प्रकार की बनाई जाती है; जैले--चने की 
दाल और लोकी, घने की दाल और ककडी, चने की दाल और 
दलभजिया भाँटे की दुलसजिया। इसी भ्रकार अरहर की दाल 
और कौकी, अरदर की दाल और कफड़ी, मझूँग की 
दात्न और भाँदा, मसूर की दाल भौर आलू, मसूर की दाज और 
ककडी की भी दुलसजिया बनाई जाती है। इन सब दुलभजियों के 
बनाने की विधि प्रायः एक ही है; केवल अन्तर बघार, मसाला 
आदि का है, जिसे हम नीचे लिखते हैं :-- 
' चने की दाल डेट पाव, छिली ककड़ी था कौकी भाध सेर, 
हरा धनिया पैसा भर, हर्दी पैसा भर, लाल मि्े जितनी खाये, 
ज़ीरा छः माशे, हींग दो रत्ती और गरम मसाला थी का झुना एक 
सोला, अमचूर या खाई चार रुपये भर, नमक एक तोला चार माशे 
लेकर रख ले। एक घण्टे पहले चने की दाल फो साफ़ बीन, पानी 
में धोकर थोड़े पानी में मिगो रक्खे । उसके बाद बटलोई में दाल 
के फूल जाने पर अद॒हन में दाल छोड़-दे और पकने दे। जब दाल 
शलने पर आये, तब उसमें ककडी के या ज्लौकी के कतरे छोड दे । 
ऊपर से पिसी हल्दी और नमक डाल, कटोरी से मुँह बन्द कर 
श्रकाये । जब दाल और ककदी गल कर आपस में मिल जायें, तब 
बटलोई दूल्हे से उतार कर भन्नारे पर रख दे। यदि दाल ,झुढ 
गादी हो जाय, तो थोड़ा सा दही पानी में घोल कर छोड दे । 
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किन्तु यदि गादी न हो, तो कुछ ज़रूरत नहीं है। फिर अमचूर 
छोड़ दे। अब करछुल में एक चुटाँक घी गरम कर हींग, ज़ीरा 
और मिर्च का बघार तैयार कर दाल को छौंक दे। वाद को हरा 
धनिया ज़ूब सहीन कतर कर दाल में छोड़ दे और भोजन के 
काम में लाये। 
यदि चने की दाल और भाँदे की दुलभजिया वनानी हो, तो 
ऊपर की विधि से ही दाल-भाजी गल्ाये। हो जाने पर खाई 
छोड़ कर हींग और पत्चफोरन का बधार दे। अरहर की दाल 
व लौकी या ककड़ी की दल्भजिया में हीग, ज़ीरा, राई और मिर्च 
का बघार तैयार कर छोक दे। मूँग की दाल और भाँटे की दुल- 
सजनिया में हॉंग, मेथी, पद्चफोरन के बघार से दाल छोंक दे । 
मसूर की दाल और आलू या ककड़ी की दुलभजिया को हीग, 
ज़ीरा और गरम मसाले से छोकना चाहिए। इसी प्रकार हरेक दाल 
और साजी की दुलसजिया को विचारपूर्वक खाई, गरम मसाला 
और छोक देकर बना डाले । 
स् 
लिस प्रकार दुलमजिया बनाई जाती है, उसी प्रकार शकपैता 
भी अनेक अकार का वनाया जाता है; जैसे--उड़्द्‌ की दाल के 
शक साथ चने का शाक, मेथी का शाक, वधुएु का शाक, 
हे पोई का शाक, सोये का शाक, पालक का शाक, 
चौराई का शाक आदि का शकपैता बनाया जाता है। इसी तरह 
उद्द की दाल, मूँग की दाल, मोथी, मदर, चना, अरहर, लोविया 
और मसूर आदि दालों के साथ शाक डाल कर शकपैता बनाया 
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बता है। दहत जे रोप इसे दड़े आद से झूठे हैं। इटके बरारे 


दिल शाक का शाकरेंदा ददादा हो, उले लेकर छाद स्पक् 
दीद डाले, दिलले उसमें सह्ी-यही पतीर् रहने एदे। इछके 


झ 
दाद एानी नें हब रूचतल-रुखल कर धो डाले! रद पानी घोदे एर 


रख ले! झऋब दिल दाहू के रथ शाकहैदा दनादा हो, उस दाह 
| झाद लो उड़द रद कही हर और 
झने के शाक हवा धक्पेदा बदादा है, तो ऋाध सेर दाह ऋोर पपद 
भर साक् क्िय हुद्ा शाक लेगा चआहिए। कोइईकोई पोद छा 
इरादर मी शाह डात्ते हैं! यह इपती इच्छा पर है। एज्दु एपि- 
ऋाउ यही है, दो हद अन्‍्ध से दिदा दाठा है। 
दब्लोई के घोड़ा रा ऋद॒हद उेघार कर पहले दाह दोइ दे 
उसके ऊपर से कदता हुआ शक झअलू इर दइत्लोई का हें बन्द 
कर पकाये। झव पदक्ते-पकने शाह छोर झल दोदों यद जा, 


दद राववल पादी ने घोल कर छोड दे । उली लमूए यह सी देर 
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ले कि पानी दाल में ठीक है या नहीं। कम हो तो उसी समय 
पानी छोड़ दे। बाद को अन्दाज़ से वमक छोड़ कर अड्जारों पर 
बटलोई रख दे । यदि इच्छा हो, तो थोड़ी सी खठाई भी छोड़ दे 
और बाद में एक रत्ती हींग पानी में घोल्ल कर ढाज़ दे, और नीचे- 
ऊपर चला फर पुनः ढक दे और ज़ूब पकाये, जिसमें लावन पक 
जाय । अब पानी से करछुज्न धो डाले ओर आग में रख कर लात 
करे। पीछे आधी छुटाँक घी छोड़ कर एक रत्ती हींग और दो लाल 
मिर्च का तड़का तैयार कर दाल छोंक दे। और आध पाव घी डाल 
कर हैक दे, और पाँच-द्स मिनिट बटलोई अद्भरों पर रहने दे । 

शकपैता ज़्यादातर बाजरे की रोटी या जोन्हरी फी रोटी 
के साथ भ्रघिक प्रिय लगता है ; वैसे चाहे जिसके साथ खाया जा 
सकता है। हाँ, एक बात का ध्यान ज़रूर रहे कि यदि रोटी के 
साथ शकपैता खाना हो तो गाढ़ा बनाये और चावल्लों के साथ 
खाना हो वो पतला। इसी प्रकार चाहे जिसका शकपैता बना ल्ले। 

कितने ही लोग शाक को पानी में पहल्ले उबाल कर पानी 
निचोढ़ लेते हैं, तब बनाते हैं। इस विधि से बनाने के लिए 
शाक को पानी में उबात्व कर उसका सब खारा पानी निचोड़ डाले 
तब बनाये । पानी में शाक उबात्न लेने से उसका कढ़वापन एवं 
खारापन निकल जाता है। इसीसे उबाल्ला जाता है । 

र्क 


निसमें दाल, शाक्र भौर पानी--पतीनों आपस में मिल्ते रहें । बाजरे या 
जोन्दरी शी का आटा लावन में पडता है | यदि इनका अमाव हो, तो 
आधी छुटेक गेहूँ या जो का आय डाला जा सकता है । 
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: बढ़ी ( कोंहजोौरी ) पाव भर, अरहर या मसूर की दाल आाध 
सेर, हल्दी दो माशे, धनिया एक तोला, मिर्च चार माशे, लौंग 
अजब एक माशा, इलायची एक माशा, दालचीनी एक 

साशा, दोनों ज्ञीरे डेढ भाशे, तेजपात छेढ़ माशे 
लेकर पहले बटलोई में एक रुपया भर धी डाल, हल्दी आदि सब 
ससाला छोड़, मधुरी आँच से भून डाले। उपरान्त उसे सिल पर 
पीस डाले । बाद में एक छुटाँक घी पठलोई में दोड, बडी के दो-दो 
टुकड़े कर भूने । जब बढ़ी सुख़े हो जाय, तब दाल को दो पानी 
से घोकर दोड़ दे और कुछ देर चलाता रहे। इसके बाद धन्दाज़ 
से दाल के गलने लायक़ पानी और नमक छोड़ कर बटलोई का 
मुँद बन्द कर पकाये। जब दाल फट जाय, तब गरम मसाला 
छोड़ कर एक वार चलता दे और ढठक्कत से बन्द कर बटलोई को 
अद्गारे पर रख दे । हो सके तो ऊपर से आध पाव धी और छोड़ 
दे। जब दाल गल जाय, तब हींग, मिर्च, राई और ज़ीरे का बधार 
तैयार कर छोंक दे, उपरान्त भोजन के कास में लाये। 


७ 

चने की दाल पाव सर, बड़ी आध पाव और भाँठ नरम डेढ़ 
पाव, हरा धनिया पैसा भर, हददी घेला भर, मिर्च पेला भर, अदरक 
दो रुपये भर लेकर पहले थोड़े से घी में बढ़ी 

दृलवरी-शाक् छोड़ कर भून डाऊे और किसी बर्तन में निकाल 
कर पास रख ले। वाद में चने की दाल को दो-तीन पानी से ख़ूब 
धो डाले! जब ख़्ब साफ़ हो जाय, तब धोकर थोड़े से घी में 
भूने । ऊपर से अदरक पीस कर उसका रस छोड़ता जाय। जब सब 
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रस पड़ जाय और दा में सुगन्धि आने लगे, तब बड़ी भी उसमें 
छोड़ दे और आध पाव दही डाल कर पुनः भूने । जब दही ख़ुश्क पढ़ 
जाय, तब भाँटे के पतले-पतले कतरे बना कर उसमें छोड़ दे | ऊपर 
से हल्दी और अन्दाज़ से नमक छोड़ कर एक बार चला दे और 
कुछ देर के लिए बटलोई का मुँद ढँक दे । इसके बाद अन्दाज़ से 
थोड़ा सा पानी छोड़ दे, जिसमें दाज्ञ गल जाय और ज़्यादा पानी 
न रहे ; फिर पकाये | जब दाल गल जाय तब बटलोई चूल्हे से 
उतार कर करछुल से एक बार ख़ूब घोट कर और बटल्ोई धद्भारे 
पर रख कर आधी छुटाँक अमचूर छोड दे तथा पानी में एक रत्ती 
हींग धोल कर डाल दे । अब एक बार चला कर आध पावधी छोड़ 
कर ढैंक दे । कुद देर बाद काम में लाये। 

इसी प्रकार चाहे जिस-जिस वस्तु की भाजी बनानी हो, उसे 
छुद्धिमानी के साथ सोच-समम कर बना ले। बड़ी अधिकतर अरहर 
की दाल के साथ, आलू के साथ, भांटे के साथ क्ष्यादा स्वादिष्ट 
बनती है। बड़ी की तरह झुँगौड़ी भी आलू के साथ अच्ची 
बनती है । 





फल्च्ज अध्याय 


भात-भकरण 





चावल सर्वश्रेष्ठ माना गया है, यहाँ तक 
कि चन्नों में सब से पहले नाम चावल फा 
आता है। देवता लोग भी इससे प्रसन्न 
होते हैं। इसी से पाक-अणाली में अन्य: 
री, ++ कारों ने भात की अधिक प्रशंसा की 
है । एक गैँवारू मसलन भी है कि “नहाँ भात नहीं तदाँ जात 
नहीं ।” विना भाव के रसोई भी सूनी मालूम होती है। इसी: 
लिए हमारे पाक-शाखतर के प्रणेता आचायों ने इसके रॉधने के लिए 
कई नियमों का पालन करना वतलाया है; क्योंकि चावलों की 
अनेक जातियाँ हैं। उनके एथक्‌-एथक्‌ स्वाद हैं और भिन्न-मिन्र 
शुण हैं । विशेषकर चावल शीघ्र पचने वाला भी है और देर में भी 
पचने वाला है। यह केवल उसके रन्धन के ऊपर निर्भर है। रन्धन- 
दोष से यही चावत्त भ्रायधातक भी हो जाता है। इसीसे इसके 
रूधन करने वालों के उपकाराथ आचायों ने कुछ नियस बताये हैं, 
जिसे हम पाठकों के हिताय नीचे प्रकाशित करते हैं :-- 
साधारणतया चावल को तियणुने पानी में पकाना चाहिए। 
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'जैसे--यदि एक सेर चावत्ष पकाना है, तो उसके लिए कम से कम 
तीन सेर पानी का अदृहन देना 'चाहिए। यदि 
पानी इससे कम रक्खा जायगा, तो चावल 
अच्छा न सिद्धू होगा। अतएवं जहाँ तक हो, चावल को ज़्यादा 
पानी में पकाना चाहिए! चावल के पकाने के समय पहले तेज्ञ 
आँच देनी चाहिए। जब उफान आ जाय, तब मध्यम आँच रक्खे 
और फिर गल जाने पर भनन्‍्द आँच रखनी चाहिए। यदि ऐसा न 
करके एकरस हो आँच दी जायगी, तो चावल गल जायेंगे अथांत्‌ 
भात लोंदा हो जायगा । पकाने के समय वार-बार उसे न चलाना 
चाहिए । अधिक चलाने से चावल टूट कर ज़राव हो जाते है। 

नये चावलों फी अपेक्ता पुराने चावलों में ज़्यादा आँच की 
आवश्यकता होती है। यदि चावल पकते ही फ़ौरन खिल्ाना है, 
तो अच्छी तरह ठीनों कवी गला कर, तंव माद़ु पसाना चाहिए। 
'यदि कुछ देर में भोजन कराना है, तो एक कनी रहते माड़ पसाना 
उचित है। थोड़ी देर रहने से बटलकोई की गरमाहट से वह कनी 
स्वयं गल जायगी। यदि ऐसा न किया जायगा, तो भात॑ फरफरा 
नहीं बनेगा । भात की तारीफ़ फरफरे की है। परन्तु ऐसा फरफरा 
'भी नहीं, जो कच्चा रह जाय, क्योंकि कहावत है--“भाले की अनी 
सही जाती है, चावलों की फनी नहीं पचती।” इसलिए चावलों 
को विशेष सावधानी से पकाये, जिसमें वह न तो गल ही बनाये 
और न बच्चे ही रहें । 

जहाँ पर विवाह आदि ज्योनार में अधिक चावल बना कर 
देर तक रक्खा जाता है, वहाँ भी यही नियम रखना चाहिए कि 


ज्ञातव्य बातें 
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चावलों में एफ फनी रख फर माद पसाया जाय और किसी उचित 
स्थान में भातर उँठेल कर किसी दौरी भादि से ढक दे । ऐसा करने 
से परोसने के समय चावल फरफरे रहेंगे भर फनी गली मिलेगी। 

हमारे देश में दो श्रकार के चावल ध्यवष्टार में लाये जाते हैं। 
पुक 'भ्ररवा ( आतप ) और दूसरे भ्रुजिया (सिद्ध )। अरवा 
घाषकों में फामिनी, दादखानी, दिलखुशाल, वासमती भादि 
उत्तम पोते हैं भौर भुजिया चावक्ों में सेला, धालम भ्रादि उत्तम 
माने जाते £। अक्सर दूकानदार चावलों में धुन भादि न लगने के 
लिए घूने का चूरा भादि मिला देते हैं। इसलिए चावलों को जब॑ 
ज़रीदे, चादे थ्रवा दो था भुजिया, उसे भ्रच्दी तरद्द फटक फर ले । 
बाद को पकाने के पहले दस-पाँच मिनिट तक पानी में धोकर उसे 
पढ़ा रदने दे। उपरान्त गरम अद॒द्न में छोड, पकाये। एक मतथा 
घाहे पानी में चावलों को न भिगोये, परन्तु खोलते हुए पानी में 
घोड़ फर ज़रूर पकाये, इससे चावल फूल्लेगे और देखने में साफ़- 
सुथरे शरीर राचिकर प्रतीत होंगे। 

्् 

पकाते समय चावलों फो दो-तीन बार से अधिक न चलाये | 
जब भाद्र पसाने फो हो, तथ तो विलकुल न चलाये । माढ़ पसाने 
के लिए दुक्षा भ्यवा मिरकिरा कपड़ा व्यवहार 
में जाना उचित है। यदि भात में भाड़ रह 
जायगा, तो यह लद॒बद बनेगा । इसलिए भा पसाते समय थदि 
बटलोई के पेंदे पर दो भद्गारे रख दिये जायें, तो ब्रिलकुल्न पानी 
निकल जायगा | 


चावल बनाना 
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चावल देखने में लितना फरघरा, सफ़ेद और इलका होगा, 
ही उसकी अधिक पअशंसा होगी। चावल खाने में लघु हे, 
पेशाब अधिक और ज़्लासा लाता है ; छुपा को वद्ाता हैं ; लोतों 
के दिए उपकारी है और ठृप्तिकारक है । 
घावल अनेक प्रकार से बनाये छाते हैं। अब इनके बनाने की 
विधि नीचे प्रकाशित की लाती है :-- 
र्छ 


भर 


साधारझतया चावल (अरवा अथवा भुल्तिया ) दो प्रकार के 
होते ह_--फुक वो चये ओर दसरे युराने । इनक पकाने की विधि भी 
अल्ूय-अलूग है। नये चावल तो वहुस जददी 
साधारण दिवि गल जाते हैं, और पुराने देर में गलते हैँ । सबसे 
पहले हम नये चावलों के पकाने की विधि ही लिखते हैं। यद्यपि 
नया चावत्व फूलठां नहीं, दथापि खाने में बहुत मीठा होता है। 
इसके बनाने में ज़रा साववानी रखनी चाहिए। यदि नये चावल 
बनाने हों, तो उन्हें पहले ज़ब फव्क-बवीन कर साफ़ कर डाले। 
पीछे ज़ूब गन चौंयुने पानी में घोक्तर छोड़ दे। पल्ददे से चला कर 
बदलोई का झुँह बन्द कर पकाये। जब एक उफान आ जाच, 
फिर एक चार चला दे। जब डेंद्र कनी गल्ल वर डेढ़ कनी बाक़ी रह 
लाय, ठव उसे जलने से या कपड़े के छुन्ने ले पसा डाले। उपरान्त 
देर रख दे । पाँच मिनिट के उपरान्त एक बार करहुल की डाँडी 


ख््र 
से नीचे-ऊपर चत्वा कर भोबन के काम में लाये । 
् 
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चावलों को वीन-फ़टक फर तीन पानी से धो डाले, उपरान्त 

बटलोई में छोड़ कर ऊपर से डेढ़ अब्गुज पानी सर दे और पकाये। 

जब उफान आ जाय तब चत्ना दे। जब दुवारा 

30038, की उफान आये, तव पुनः उसे नीचे-ऊपर अच्छी 

तरह चला दे। वाद को सेर पीछे एक घुर्दांक 

घी ढाल कर धटलोई अद्भारे पर रख कर ढेंक दे। जब चावल अच्छी 

तरह गल बायेँ, तब खाने के काम में लाये | यद चावल फरफरे 

होंगे और खाने में बढ़े ही मीठे एवं ठृप्तिकर वर्नेंगे । बिना माढ़ 
पंसाये चावल बढ़िया नहीं बनते । 


्् 
पहले चावतलों को फटक-वीन कर साफ्र कर ढाले। उपरान्त 
तीन-चार पानी से ख़्व मसल-मसल कर धो डाले | बाद को पानी 
में मिंगो कर रख दे। इधर बटलोई में पानी चढ़ा 
कर अद॒हदन गरम करे। जब पानी खौलने लगे, 
तब चावत्नों का पानी पसा कर छोड़, चला दे। जब एक उफान 
था जाय, तब दुवारा चला दे | जब देखे कि चावलों में एक कनी 
गलने को वाक्नी रह गई है, तब छुच्चा आदि से भाड़ पसा डढाले। 
फिर सेंद्सी से बटलोई को पकड़ कर ज़रो सा झकमोर दे। 
उपरान्त एक छर्ांक थी छोड़ कर वटलोई को अद्भारों पर रख 
कर कटोरी से मुँह ढेँक दे। थोढ़ी देर में चावकू खिल जायेंगे। 

इसके वाद खाने के काम में लाये। 

्् 


चावलों को फटक-वीन कर तीन-चार पानी से ख़्व धो डाले 


पुराने चावल 
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और पतीली में भर कर ऊपर से डेढ पोर पानी भर दे भर मुंदद 
दसरी विधि बन्द कर चूल्दे पर चढ़ा दे। पहले उसे कड्टी आँच 
हे लगाये। जब एक उफान आ जाय, तब आँच 
धीमी कर दे और एक वार अच्छी तरह नीचे-ऊपर चला दे। जब 
देखे कि पानी सूख चला और चावलों में एकाघ कनी वाक़ी रह 
गईं है, ठव इच्छाजुसार धी थोढ़, पतीली को सँडसी से पकड़, 
मकमोर कर अझ्ञारों पर रख दे। थोड़ी देर के बाद भोजन के 
काम में लाये | 
8 
वीन-फटक कर चावलों को पानी से ख़ूब साफ़ धो डाले। 
पीछे पतीली में अदृहन गरम कर चावलों को छोड़, मधुरी आँच 
से पकाये। जब चावल की डेढ़ कनी गल जाय 
तीसरी विधि झौर डेढ़ वाक़ी रहे, तव पतले कपड़े से माड़ 
पसा डाले | पीछे आध पाव घी छोड़ कर पतटदे के ढण्ढे से नीचे- 
ऊपर चला कर, पतीकी अह्वारे पर रख कर मुँह ढक दे। थोड़ी देर 
वाद चावल खिल जायेँगे। यह चावल बढ़े ही मीठे और स्वादिष्ट 
बनते हैं। 
हे] 
एक चौढ़े मुँद के बर्तन में कुछ ज़्यादा पानी का अदृदन गरम 
करे। इधर चावलों को फटक-वीन, तीन-चार पानी से ख़ूब साफ़ 
विशेष घोकर एक ऑँगोछे में रख, ढीली शकल्न की पोटली 
विधि वनाये। उपरान्त पतीली पर एक लकड़ी वेड़ी 
रख कर उसी में पोटली लटका दे। पानी से दो-तीन अबुल रची 
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भोटली रहनी चाहिए, जिसमें पानी उसे न छूने पाये। ऊपर से 
किसी बन से पतीली का मुँह ढेंक कर मधुरी आँच से पकाये। 
अन्दाज़ से अथवा आधे घण्टे के बाद चावलों को पोटली से 
निकाल कर देखे कि गले हैं या कुछ बाकी हैं। यदि गल गये हों, 
तब तो पतीली का पानी फेक दे और यदि कुछ कसर वाक़ी हो, 
तो उसी खौलते पानी में चावलों को छोड़ कर तुरन्त ही साड 
पसा डाले। उपरान्त एक सेर चावलों में पाव भर के हिसाब से घी 
छोड़, अद्ारों पर पतीली ढेंक कर रख दे। दस मिनिट के उपरान्त 
चावल के दाने-दाने खिल जायेंगे। यह चावत्न खाने से बड़े मीठे 
और स्वादिष्ट वनते हैं, परन्तु इनके बनाने में विशेष सावधानी 
रखने की आवश्यकता है। पानी से पोटली छूने न पाये और न 
चावल्ल कच्चे ही रहने पाये । 


जितने महीतव और बढ्या चावल होंगे, उतने ही अच्छे 
बनेंगे। एक सेर चावल्ों को बीव-फटक कर दो-तीन पानी से धो 
डाले। उपरान्त एक मारकीन था गाहे के 

2 की अँगोछे में ढीली पोटली बना कर ऊपर बताई 
रीति से एक कड़ी सी पतीली में तीन हिस्सा 
पानी सर कर उसके मुँह पर बाँस की चार-पाँच खपाचियाँ रक़्खे 
और उसी पर उस पोटलौ को रख दे। उपरान्त किसी ऐसे बतंन 
से ढक दे, जिसमें चावल ढेंक जायें, अर्थात्‌ भाप न निकलने पाये । 
पीछे चूल्हे पर पतीली रख कर भधुरी झाँच से पकाये। बीस-प्चीस 
मिनिट के उपरान्त ढक्कषन खोल कर पोटली निकाल ढाले। अब 
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देखे कि चावल गल गये या नहीं। यदि कुछ कसर बाकी हो तो 
पतीली का पानी फेक दे और पाव भर धी गरम कर उसी में उन 
चावक्ों को छोड़ दे और ऊपर से एक छुटाँक दूध के छोटे देकर 
पतीली का सुद्द ढैंक दे । दुस-पन्द्रह मिनिट तक अन्ञारे पर पतीली 
रख कर उतार ले। यदि चावल भाप में ही गत गये हों, तो दूध 
के छींटे देने की ज़रूरत नहीं है, केवल घी में फरफरा होने के लिए 
दम पर रक्खे और तैयार होने पर काम में लाये। यह चावल भी 
खाने में बड़े ही मीठे और रुचिकर बनते हैं, चीनी के साथ खाने 
से तो और भी स्वादिष्ट लगते हैं। 
एक 
अच्छे महीन चावल लेकर, साफ़ कर, दो-तीन पानी से धोकर 
दो घड़ी तक पानी में भिगो दे। इधर एक चौडा पत्थर आग में 
इस तरह गरम करे जो लाल हो जाय । पीछे उसी 
दूसरी विधि पत्थर पर चावलों को पानी से निकाल कर बराबर 
से फैला कर बिछ्ठा दे। ऊपर से मारकीन का मोटा आअँयोद्ा मिगो 
कर चावलों को ढँक दे, थोडी देर उपरान्त गल जायँंगे। तब सब 
चावल्ों को पत्थर पर से बोर कर पतीली में रख दे और ऊपर से 
पाव भर धी गरस कर छोड़ दे । बाद को पलटे से नीचे-ऊपर चला 
कर पाँच मिनिट दूम पर पतीती रहने दे । उपरान्त भोजन के काम 
में लाये। यह चावल भी बढ़े ही स्वादिष्ट बनते हैं। इसके बनाने 
में शीघ्रता नहीं करनी चाहिए, थैर्य के साथ सब काम करे । 
्क 
उपरोक्त विधि से महीन चावलों को बीन-फटक, पानी से 
१३ 
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घोकर दो धढ़ी तक पानी में मभिगो कर रख दे। पीछे पानी।/से 
सके निकाल, एक बाँस की दौरी में रख दे, जिससे उसका 
सव पानी निथर जाय। तब उसमें दो माशे सफ़ेद 
ज्ञीरा, दो माशे दोदी इलायची के दाने और एक तोला छुः मारे 
सेंघा नमक पीस कर चावलों में मतल दे। नमक मलने के समय 
यह ध्यान रहे कि कड़े हाथ से न मला जाय, नहीं तो चावल टूट 
जायेंगे। पीछे एक पतीली में उन्हें भर दे और मुँह बन्द कर दे। 
बाद को लकड़ी के कोयले सुदगा कर पतीली के दोनों तरफ़ 
शर्थाद कुछ नीचे ओर कुछ ढैंकने पर अड्जारे रख कर एुम में पकाये । 
बीस-पच्चीस मिनिट के वाद ढँकने पर से अब्ारे को हये कर 
देखे तो चावल गले हुए मिलेंगे। इसके वाद दूसरी पतीली में 
इच्दानुसार धी छोड, चावलों को ज़रा सा भून ढाले। उपरान्त 
भोबन के काम में जाये । यह चावल भी बढ़े ही ज़ायकरेदार बनते 
हैं। इसे वढ़िया दृही के साथ भोजन करना चाहिए । 
र्छ 
अच्छे महीन चावलों को धीन-फटक कर तीन पानी से ख़ूब 
मसल-मसल कर धो डाछे भौर पानी में मिंगो दे। तब तक 
पत्तीली में भरदृहन गरम करे। डेढ़ माशे पिसी 
दूसरी विधि हल्दी और भनन्‍्दाज्ञ से नमक उसी अवृहन में 
डाल दे। इसके वाद पानी से 'वावल निकाल कर खौलते अदृहन 
में छोड, पकाये। जब चावलों में एक कनी बाकी रह जाय, तब 
साढ़ू पसा ढाले और दूसरी पठीली में आध पाव घी, छः माशे 
ज़ीरा, दो माशे राई, एक रत्ती हींग और चार भाशे स्याह मिर्च 
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छोड़, सुज़े करे । जब मसाला भुन जाय, तव वह चावल उससे 
छोड़, पलदे से ख़्व भुने । ऊपर से थोड़ा सा घी और छोढ़ पतीली 
का मुँह ढेंक ओर अड्ारे पर रख कर झुद्ध देर दम खाने दे। 
् 
महीन चावल एक सेर वीन-फतक कर पानी में धो, कुछ देर 
भीगने दे और पतीली में पाव भर घी गरम करे और दो तोले 
तीसरी सफ़ेद ज्ञीरा, राई आठ साशे, हींग दो चाचल 
00002 भर, लाल मिच दो, छः माशे धनिए का जीरा, 
दो माशे स्याह मिर्च और केशर दो माशे ले भौर केशर को छोड़ 
वाक्ली के सब मसाले घी में यरम करे। अब चावलों को पानी से 
निकाल कर छोक दे और अन्दाज़ से पानी और नमक डाल, पकाये। 
पानी ऐसा रक़्खे कि माद न पसाना पढ़े, अर्थाव्‌ चावलों से ढेढ- 
सवा अजुल ऊपर पानी रक्ले। जब वह पक कर एक कनी गलने 
को वाकी रह जाय, तव चूल्हे से पतीली उतार कर भड़ारे पर रख 
दे और केशर थोड़े से पानी में पीस, डाल दे। ऊपर इच्डाजुसार 
थोड़ा धी छोड़, सुँद ढेंक दे। दस मिनिट के बाद चावल तैयार 
हो जायेगे । 
र् 
एक सेर वढ़िया महीन चावल वीन-फ़टक कर दो-तीन पानी 
से मसल-मसल कर घो ढाले। उपरान्त पानी में मिगो दे और 
चोधी पतीली में डेढ़ ठोले नमक दोड़, ढाई सेर पानी 
विधि का अदृहन गरम करे । पायी खौल जाने पर 
चावलों को पानी से निकाल कर अद॒हन में छोड़, चला दे और 
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पकने दे। इधर ढेढ तोले नमक, छः माशे लाल मिर्च और दो 
भाशे केशर भी पाव भर धी सें घोट कर पास रख से | जब चावत्ष 
की एक कनी पकने को वाक्नी रहे, तव उसे पठले कपड़े से पसा 
डाले। उपरान्त नमक, मिर्च और केशर मिला, घी छोड़ कर पलटे 
से नीचे-ऊपर चला कर पतीली अज्ञारों पर रख, उसका सुंह ढँक 
दे। पाँच मितरिट के बाद एक वार पुनः चला दे। उपरान्त दस 
मिनिट के वाद उतार ले। 
् 
इस विधि से बनाये हुए चावल बढ़े ही स्वादिष्ट और अशंसा 
के योग्य बनते हैं। दिल्पसन्द चावल बनाने के लिए चढिया दिल- 
वक्‍्सा चावल एक सेर, दूध ताज़ा एक सेर, मठा- 
दिलपसन्द दही दो सेर, धी पाव भर, नमक तीन तोले, 
केशर दो साशे और कागज़ी नींबू एक संग्रह करे और पूर्वोक्त 
विधि से चावलों को बीन-फटक, पानी से अच्छी तरह थो डाले। 
फिर अदृहन में एक तोला नमक और चावल छोड़, पकाये। जब 
एक उफान आ जाय, तव उसे पसा डाले। फिर दही, नमक और 
कातज़ी नींबू का रस उसमें छोड दे और पलटे की डाँडी से 
भीचे-ऊपर चल्ला कर पुनः पकाये। जब चादल् की एक कनी गठने 
को बाक्की रह जाय, तव किसी पतले कपड़े में उंडेल कर सब पानी 
निकाल डाले और हवा में फ़ेला कर ठण्ढा करे। पीछे एक मिद्दी की 
हाँडी लेकर चूहे पर गरस करे। जब तक हाँडो अच्छी तरह गरम 
व हो, तब तक बराबर हॉँडी के भीतर दूध के डीटे देता रहे। जब 
हाँडी ख़्ब गरम हो जाय, तब उससे चावल छोड़ दे। ऊपर से केशर 
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को बचे दूध में पीस कर डाल दे और घी छोड़ कर हाँढी का मुँह 
बन्द कर, कुछ देर के लिए अज्ञारों पर रख दे। पीछे दही के साथ 
इसे भोजन करे। इस पाक-विधि फो बादशाही ज़माने में “गिलानी- 
पाक” भी कहते थे। यद्यपि खाने में यह चावत्न बढ़े ही स्वादिष्ट 
बनते हैं, परन्तु बनाने में खटराग अधिक है । 
शक 
एक सेर अच्छा महीन चावल, चीनी एक सेर, धी अपनी 
शक्ति के अचुसार और दूध आध पाव लेकर पहले चावलों को साफ़ 
वीन-फटक कर तीन पानी से धो डाल्ले। पीछे 
मीठे चावल डेढ़ सेर पानी में चीनी छान कर शर्बत बना 
डाले, फिर पतीकी में अद॒हन की जगह उसे चढ़ा कर उसमें चावक्त 
छोड़ दे और पकाये। जब चावलों की दो कवी गल जाय, तब 
चूल्हे से पतील्ली उतार कर अज्ञरे पर रख दे, ओर घी भौर दूध 
उसमें छोड़ कर एक बार चला दे। वाद को पतीली का मुँह बन्द 
कर दम खाने दे। थोडी देर के बाद मीठे चावल्ल वन जायेंगे। इस 
चावल के दाने-दाने खिल जायँगे ओर खाने में बढ़े मीठे होंगे । 
्क 
एक सेर वढिया महीन चावल, चीनी एक सेर, घी पाव भर 
लेकर पहले चावलों को बीन-फटक कर दो-तीन पानी से धो डात्े, 
पीछे एक कपड़े पर फैला कर पानी घुखा डाले । 
दूसरी विधि फिर चूल्हे पर पतीली चढा कर आध पाव घी 
गरम कर, चावलों को भूने। जब कुछ सुऱ्ी आ जाय, तब चीनी 
का शबंत बना कर उसमें छोड, पकाये। जब चावल की एक कनी 
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गलने को वाक़ी रहे, तव पतीली चघूल्दे से उतार भड्गारे पर रख 
कर, उसमें बचा हुआ घी छोड़ दे और पलटे की डॉडी से चला 
फर नीचे-ऊपर कर दे। उपरान्त ढाँक, कुछ देर दम देकर उसको 
उतार ले। 
् 
पहले चावलों को बीन-फटक कर अच्छी तरह पानी से धो 
डाले | इसके बाद पानी का अ्द॒दन गरम कर उसी में 'चावज्षों को 
पसावे। जब चावल्लों फी ठेढ़ कनी वाक़ी रह 
तीसरी विधि जाय, तब उसे पसा दाले। पीछे चावक्षों के 
बराबर 'वीनी और चौथाई घी छोड कर पलटे से चला दे। उपरान्त 
पतील्ी फा मुँह बन्द कर झद्गारों पर रख दे। बाद को छः माशे 
चोटी इत्ायची पीस कर उसमें डाल दे और मोजन करे। 
कक 


एक सेर घढ़िया चावल, घी एक सेर, चीनी एक सेर, दूध डेढ़ 
सेर, केशर दो माशे, किशमिश एक छंटाँक, बादाम दो तोले भोौर 
छोटी इत्ायची छः माशे लेकर पहले चावल्ों को 

विशेष विधि अच्छी तरह बीन-फटक कर पानी से धो डाले। 
उपरान्त दूध गरम करे। जब दूध में एक उफान आ जाय, तब 
चावल छोड़ कर पकाये। यह चावल पकने के समय उफनता 
ज़्यादा है, इसलिए इसके चलाने में और आँच देने में सावधानी 
रखनी चाहिए। जब चावलों में नाम-सात्र की कद्ाई रह जाय, 
तब उसमें चीनी और सव धी गरम करके छोड़ दे। साथ ही केशर 
भी दूध में रगड़ कर छोड़ दे और दम पर वटलोई को रख दे। इसके 
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उपरान्त किशसिंश, वादास और इलायची वगेरह कतर-पीस कर 
दोड़ दे और नीचे-ऊपर चला कर भोजन के काम में ल्ाये। 
2 

एक सेर वढिया चावल को साफ़ कर कुछ देर के लिए पानी में 
मिगो दे । इसके वाद वरावर की चीनी सवा सेर दूध में मिला कर 
गरम करे और उसी में पानी से निकाल कर 
चावल छोड दे। साथ ही दो चादल मुश्क 
( कस्त्री ) और दो माजे केशर को दूध में पीस कर निला दे, 
तथा आध सेर धी छोड़ कर पकाये। जब केशर का रह लवंत्र एक- 
सा हो बाय, दव एक ठोला चिरोंजी, दो तोले महीन कतरी हुईं 
बादाम, एक तोला पिला की हवाई कवरी, छुर्ॉँक भर छुली किश- 
मिश और दुलकचरा क्ति हुए छः माशे छोटी इलायची के दाने 
मिला दे और वदलोई उत्तार कर अज्ञारे पर रख, दम दे। जब चावल 
ज़्ब खिल जायें, तव परोस कर भोजन करे। 

्क 

यबिया चावल एक सेर, चीनी दो सेर, सुरक ( कस्तूरी ) दो 
चावल भर, केशर आठ रत्ती, दूध पाव भर, धी सवा सेर, दिले- 
कतरे वादाम पाव नर, घुली किशमिश पाव भर, 
छोटी इलायची के दुलकचरे दाने एक तोला 
लेकर पहले चावलों को धोकर कुछु वेर रख दे। वाद को पाव भर 
पानी और दूध में चीवी की चाशनी तैयार करे और उसी में केशर 
भी छोड दे, और पानी से चावल निकाल कर उसी चाशनी में 
छोड, मधुरी आँच से पकाये। जब चाशनी सूखने पर आ जाय, तब 
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पानी में पकाते हैं और उसमें से माढ़ नहीं निकाला जाता, दूसरे 
विशेष क्रिया के द्वारा बनाया जाता है, 
उसमें से साइ पसाया जाता है। दोनों 
प्रकार की विधियाँ नीचे दी जाती हैं :-- 

पहले सूप से मौदा-मोत्य बाजरा किरा ले। फिर उसमें थोड़ा 
पानी छोड़ ओखली में हलकी चोट से कुछ देर छाँटे। पीछे ज्ञोर- 
ज्ञोर से चोद देकर यहाँ तक छाँटे कि भीतर की सफेद मींगी निकल 
झाये। वस, यही वाजरे के कूटने की विशेषता है। अब सूप से 
फटक कर भूसी अलग कर दे और पतीली में अद्हन गरस कर, 
वाजरे को छोड दे । यह ध्यान रहे कि पानी वाजरे से चार अब्ुुल 
से ज़्यादा ऊँचा न रहे । एक वाद और भी ध्यान में रक्खे कि यह 
पेंदे में लगता है। इसलिए पलटे से वराबर चलाता रहे। जब 
गल जाय, तंब इच्छाजुलार थोड़ा-सा घी गरम कर छोड़ दे। 
उपरान्त दृही, दूध था मठे से भोजब करे। यह दाल आदि 
से कम खाया जाता है। 


बाजरे का भात 


प्क् 


ऊपर की विधि से वाजरे को किरा कर पानी से ख़ूब धो डाले, 
उपरान्त हवा में फैला दे। जब पानी कसक ( निथर ) जाय, तव 

हू ओखली में डाल, ख़्ब छाँटे। फिर भूसी फटक 
विशेष विधि कर पुनः पानी से धो ढाले। बाद को छुटाँक भर 
मठा और डेढ तोला पिसा नमक छोड़, चावलों में सौन कर कुदद 
देर को रख दे और बड़े वर्तन में चौगुना अदृहन गरम कर वह 
चावल छोड़ दे । जब चावल गल जायेँ, तव मरने से माइ पसा 
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डाले । उपरान्त सेर भर॑बाजरे में पाव भर घी छोड़ कर भस्‍्ारे 
पर दम खाने दे। बाद को भोजन फरे। ये चावल फरफरे घनेंगे 
और खाने में भत्यन्त रुचिकर होंगे। 


र्क 
पहले उपरोक्त विधि से बाजरे को कूट-धोकर उससे व्योदी 
'चीनी की पानी में चाशनी चना कर उसमें चावल छोड़, पकायरे। 
जब वह गल जायें, तथ इृच्छाउुसार घी दोढ, 
3090 शद्वारे पर दम दे। बाद फो भ्रच्छे मीठे दही 
या दूध के साथ भोजन करे। बाजरे की 

खिचड़ी प्रायः दृह्दी-वूध के साथ ही खाई जाती है । 

््क 

जौ का भात बनाने में ज़रा परिश्रम फी ज़रूरत पढ़ती है। 
किन्तु यह भात रोगी पुरुष के लिए अथवा गरम प्रकृति पाले 
पल कमज़ोर व्यक्ति के लिए बढ़ा ही शुशकारी होता 
है। बनाने की विधि यह है कि सूप से भोदे-मोटे 
जौ किरा कर पानी से धोकर धूप में कुछ देर तक फैला दे। 
याद फो ओखली में छाँटे। जब अच्छी तरह भूसी अलग होकर 
गिरी निकल थाये, तब सूप से फटक कर धूप में सुखा डाले। 
जब सूख जाय, तव चकरी में दक्ष कर जो के तीन-चार टुकड़े पर 
डाले। फिर सूप से फटक कर पास रख ले। भव पतीली में भरदहन 
चैठा फर चावलों फी तरह पका ले। जब गलने पर थ्रा जाय, तब 
पसा कर एक तोला धी छोड़, पततीली धरद्ारे पर रख दे। थोड़ी 
देर बाद दाने-दाने खिल जायँगे। यह भात भी दाल की भपेष्ा 
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दूध-चीनी के साथ बडा स्वादिष्ट लगता है। यह वलकारक, घुष्ट 
और शीघ्रपाची है। 
<्क 

जिस प्रकार वाजरे का भात बनाया जाता है, उसी प्रकार 
ककुनी, माल-ककुनी, सामा, कोदो आदि को पानी में मोय कर 
ओखली में ख़्ब कूटे। जब ऊपर की भूसी अच्छी 
तरह अलग हो जाय, तब इनके चावलों को पानी 
में छोड़ कर सावधानी से पका ले। यह भात॒ भी बहुत स्वादिष्ट 
और रुचिकर बनते हैं । 


इसी तरह जोन्हरी, गेहूँ, चना, रझूँग आदि का भात भी जौ की 
तरह पकाया जाता है। केवल भेद्‌ इतना ही है कि यह ज़्यादा 
कूटे नहीं जाते। वस हल्के हाथ से इनका छिलका अलग कर, दल 
डाले और चावलों की तरह पका ले। बाद को दूध, मीठे दही 
आदि से भोजन फरे। यह सब चावल बढ़े पुष्ट, रचिकर और मीठे 
अनते हैं। 


अन्य भात 








मिभ्रान्न-पकरण 


घडी को खेचराज्ष और मिश्रान्न आदि 
भी कहते हैं। खेचरात्न अति प्राचीन 
काल से हमारे समाज में प्रचलित है। 
यह खेचराज्न नाना प्रकार से भिन्न-भिन्न 
पाक-अणाली द्वारा तैयार किया जाता 
है। कई खादयद्भन्यों को मिश्रित कर 
बनाने का नाम ही खेचराज्न पढा है। 
खेचरात्ष का अपअंश ही खिचडी है। भिन्न-भिन्न नियमों के द्वारा 
इसका स्वाद भी मिन्न-भित्र होता है और मोक्तागण वढ़े प्रेम से 
झाहार करते हैं । 
अधिकतर लोग मूँग की दाल की ही खिचडी बनाते हैं, परन्तु 
इससे यह न समझ लेना चाहिए कि दूसरी दाल की खिचडी नहीं 
बनती। खिचडी झूँग, भसूर, उठद्‌, चना, मटर, 
ज्ञातव्य बातें. , हर, किसारी, भोथी आदि सभी दाल्ों की 
बनाई जाती है। मझूँग, मसूर, उड़द, किसारी, मोथी झादि की 
दाल में चावल मिला कर खिचड़ी बनाई जाती है। मठर, चना, 
अरहर भादि फी दाल में चावल अलग से छोड़े जाते हैं, क्योंकि 





नर 
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यह दाल देर में गलती हैं, इसलिए पहले चावलों की श्रपेष्ना दाल 
छोड़ी जाती है। खिचड़ी दो प्रकार से और तीन तरह की बनाई 
जाती हें---एक पतली, दूसरी गाढी ओर तीसरी खिलवाँ। खिचड़ी 
ज़रा ज़श्क होती है, इसलिए खिचड़ी के साथ ज़्यादा धी के खाने 
की प्रथा अचलिछ है। ज़्यादा धी यदि न खाया बाय, तो प्यास 
इसीलिए इस विपय में पु कहावत प्रचलित 
पापइ, घी, अचार ।” यथाय॑ 


[24 


खिचढ़ी अधिकतर भोत्ता की रुचि के अनुसार बधारी 
जाती हैं। यदि बीमार के लिए खिचड़ी बनाई जाय, तो बनाने 
वाले को उसकी वीमारी के प्रति ध्यान देकर वधार देना चाहिए। 
वात, कफ के वीमार को लॉग की वधारी खिउडी देनी चाहिए ; 
पिच के बीमार को घनिया की बधारी ; मेदे दी ख़रावी वाले को 
इलायची की; अस्चि वाले को ज़ीरे की बधारी खिचड़ी देनी 
चाहिए। अच्छी हालत वालों के लिए तो इस अन्य में अनेक 
विधियाँ बदाई गई हैं । 
खिचड़ी में ज़्यादातर वे ही चावल-दाल व्यवहार में लाये 
जाते हैं, जोकि अधिक घी खींचते हैं। ऊपर जो तीन अकार 
दी सित्रढ़ियाँ बताई गई हैं, उन्हें वनाने के लिए अदृहदन भी तीन 
ही प्रकार का दिया जाता है ; अर्थात्‌ दानेदार बनाने में सामान्य 
पानी, यादी में वीच का पानी और पतली में ज़्यादा पानी पढ़ता 
है। खिचढी वनाना कोई साधारण वात नहीं हैँ। इसके वनाने में 
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बढ़ी चोच्यदा और सावधानी की जरूरत है, ड्ररा सा चूके कि सद 
नष्ट हो गया। 
6] 


पहले दाल-चावलोछ को अच्दी दरह दीद-फदक कर दो-दौद 

पानी से घोकर एक तरफ़ रल दे, पीढे ऋद॒हद गरम कर उसमें चोट 
साधारण खिंबकी कै अदहन के पानी का झन्दाज़ चावढों 

के झदृहन की तरह रखदा चाहिए। उद 
एक उफाव ज्ञा जाय, ठव दो साशे हल्दी, तीन तोछे नरक छोड 
देना चाहिए | जद दाल-उावल झाघे गरू झार्य, दद पुत्दे की झाँद 
कम दर देवी चाहिए ; क्योंकि ऐसा न करदे से दिच॒ढ़ी के दवछोई 
के पेदे में छूय दाने का दर रहता है। बद चादत-दाढ अच्ची तरह 
गल जाये, तब उसे हींग, ज्ञीरा, राई और सिर से छोक दे। उप- 
रान्त गरम ही गरन भोजन करने दाले को परोस दे। रिचढ़ी गरम 





जठडी में दाजन्दाइल का निलाना निशन्‍मित्र प्रभार जम होश 
है। कईीं चावत-इाल दराइर रबजे धाते है, उहीं हीन हिल्‍्ता दाल छक् 
हलल्‍्ठा चाइद आदा दंत उध५ए अदा उनन्‍्दस ३ नह! गाल 
छ्ेर चादल ढेढ़ पव ; दी दल हूच्य छर उजन्ज् एन शसद < कहा शांत ; 
द््च्चि भौर चादत दीन व्वत्द्धा ३ नहीं दत एशक् हिल्छा भर उ 
तीव हिल्‍्सा निला कर रिच्छी दनाई घी हें। वह म्या देय दिद्ैण की 
है, झिल्तु ढाने वादे ही रुकि स्गपरे हे! छाने जाते दी कही सच्चा 
हो, उठी प्रकार का दिक्षए कर उडी बनाये | 
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ही खाने में स्वादिष्ट लगती है। ठण्ठी हो जाने पर वह स्वाद नहीं 
रहता है। 
र्क् 
बढ़िया पुराने चावल भाध सेर और झूँग की धोई दाल आघ 
सेर--दोनों को बीन-फ़टक कर तीन पानी से धोकर ज़रा फरफरा 
होने को कपड़े पर फैला दे । एक बर्तन मे पानी 
भूनी खिचड़ी गरम करे। पीछे दूसरी बटलोई चूल्हे पर चढ़ाये 
और घी छोड़, गरम करे। पीछे छुः माशे सफ़ेद ज़ीरा, दो चावल 
भर हींग, चार माशे राई और दो जाल मिर्च डाल कर वघार तैयार 
करे और खिचदी छोड़ कर पत्टे से चला-चला कर ख़ूब भूने | ऊपर 
से दो माशे पिसी हल्दी भी छोड दे। दो-एक बार चला कर दो 
मिनिट को बटलोई का मुँह कथोरी से ढक दे। उपरान्त अन्दाज़ 
से गरम किया पानी खिचडी से ढेढ़ पोर ऊँचा भर दे । नमक भी 
तीन तोले छोड कर घटलोई को ढेंक दे। जब उफान आ जाय, तब 
एक बार चला दे और पुनः बटलोई का मुँह खुला रख कर धीमी 
आँच से पकाये | जब गल जाय, तब बटलोई चूल्हे से उतार, भन्नारे 
पर रख दे और एक छुटाँक घी छोड, कटोरी से ढँक दे । 
कक 
बढ़िया पुराने चावल डेढ़ पाव, मूँग की धोई दाल पाव भर-- 
दोनों को बीन-फ़कक कर कई पानी से धो डाले। पीछे उसका 
पानी कसकने ( निथरने ) को रख दे । इधर एक 
दूसरी विधि पतीली में अन्दाज़् से पानी गरम होने को रख 
दे, और दूसरी पतीली में एक छुटाँक घी, दो माशे सफ़ेद ज़ीरा 
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'बुक साशा स्याह ज़ीरा, डेढ माशे राह, दो चावल भर हींग चोड, 
बघार तैयार करे। जब मसात्ने में सुर्धी आ जाय, तब ठेढ माशे 
पिसी हल्दी छोड कर एक वार चला दे। इसके बाद धोई हुई 
खिचड़ी पलटे से चल्ला-चला कर ख़ूब भूने। जब अच्छी तरह 
भुव जाय, तब गरम किया हुआ पानी छोड़ दे और साथ ही 
झन्‍्दाज्ञ से नमक भी डाल कर उसका मुँह बन्द कर दे और पकाये। 
जब खिचडी का पानी जल जाय और खिचडी अधपकी हो जाय, 
तब एक तोला भुवा गरम मसाला छोड़ कर ऊपर से पाव भर धी 
डाले और नीचे-ऊपर चला कर पतीली को हैंक दे। उपरान्त 
अज्ञारे पर रख कर दम में पकाये। थोड़ी देर में खिचड़ी दाने-दाने 
खिल कर तैयार हो जायगी, बाद को भोजन करे । 
९्क 
बढ़िया महीन चावल आध सेर, झूँग की धोई दाल डेढ पाव 
और उड़द की धोई दाल आध पाव-ठीनों को बीन-फ़टक कर 
तीन पानी से धोकर कपड़े पर फैला दे। पतीली 
तीसरी विधि में आध पाव घी छोड़ कर उसे चूल्हे पर चढ 
दे। उपरान्त एक रत्ती हीग, डेढ माशे दोनों ज्ञीरे, एक साशा 
स्थाह मिचे, दालचीनी, लौंग और बडी इलायची तीनों एक-एक 
भाशा--सबको दलकचरा कर धी में छोड़ सुख़ फरे। जब मसाज्ञा 
शुल्ञाबी र्ध का भुन जाय, तब दो माशे पिसी हल्दी छोड़, 
ऊपर से खिचढ़ी डाल दे, और पलटे से चला कर ख़ूब भूने। जब 
पतीली से सुगन्धि निकलने रंगे, तब तीन तोले नमक ओर डेढ़ 
भहुल ऊँचा पानी छोड़ कर पकाये। जब खिचड़ी गल जाय, तब 
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पतौली उतार कर दम पर रख दे। ऊपर से आध पाव धी गरम 
कर डाल दे और एक वार चला कर पतीली ढक दे। थोडी देर के 


वाद खिचददी खिल जलायगी, ठव उसे खाने के काम में लाये। 
<्क 


अच्छे वढ़िया चावल ठेठ पाव, खड़ी मसूर की दाल एक सेर, 
घी आध सेर, नमक तीन तोले, पिसी हल्दी एक तोला, पिसा 
चौथी विधि “तिया तीन ठोले, पिसा अदरक दो तोले, 
पिसी लाल मिर्च एपुक तोछा, पिसी स्थाह सिर्च 

आधा ठोला, तेलपतन्र ढेढ साशे ( अथवा दस पत्ते ), छोटी इला- 
चची चार आने सर, कुटी दालचीनी छः आने भर और दोनों 
ज्ञीरे आठ आने भर,मीठा दही पाव भर लेकर पहले दाल-चावल को 
वीन-फटक कर साफ़ कर ले और तीन पानी से घोकर कपड़े पर 
फैला कर छोड़ दे | इधर एक ढेगची में सव घी छोड, चूल्दे पर 
गरम करे और देजपत्र छोड़ कर लाल करे और खिचदी छोड़ कर 
भूने। जब चावलों पर कुछ सुद्धों दिखाई देने लगे, तव सब 
मसाला थोढ़े से पानी में घोल कर डोढ़े और फिर भूने। लब 
मसाले का पानी जल जाय, तव दही छोड दे। बह ध्यान रहे कि 
वरावर चलाता ही रदें। जब दही सी सुन जाय और चावल वादामी 
रक्ष के हो जाये, तव अन्दाज़ का पानी छोड़, पतीकी का मुँह बन्द 
कर दे। पीड़े मधुरी आँच से पकाये। जब चावल-दाल गलने पर 
शा जायें, तव नमक छोड़ कर चला दे । जब पानी सूख जाय, तव 





* थी की जितनी ठोल लिखी ४, वह तो ठीद्ध ही है, फन्‍्तु खाने 
वाहे ढी शक्ति ७ अनुसार न्यूनाधिक तोल की जा सकती है । 
१४ 
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पतीली सन  चइत्हे चत्तेच उदार चर झ्ज़्परे एररद्ध द्दे इज्नज्द्भह सिद्दिद 


के वाद उद्ते शोजन के प्लस के ये! 
श्र) 


उदय पुराने रादक इ्ाछ सेर, स्पेदा जूँग की घोई झतचई 
पाद, धंदिया आधी इटोक, दालूदीदी साईं साशे, बड़ी इल्मयदी 


चहे ध््ल्कशोे 
शुबराती झिचड्ी ते रच 
'हुकथेयरर:ाफपलकरबला लि. « लक दो हॉंग 
न्ण्शे, स्दाह ज्ञत्त एड दरहा. गद्दो रची, 


7] ४ 
4 

2 
4) 

ह। | #] 
%॥/ 


जम किम, दोहे. अ्यापअकहनपापकमखपा, 0७. + वन्‍्कलमकक 
सदर दो होले, दसक कौद त॑ ले, परत पा प्रा छ्ेर 


थी ढाई पाद, छोर दही एकः इुद्चैकः लेकर पे विथि ले डझिच्डी 
दीन-फदक चोर घोलर रज ले | उपरान्द चल्हे एर पतीढी चउद 

उसमें एक एाव थी छोड़े ! परत होने एर ऋदरक के एदले-रदले 
कहरे ददा कर ठल ले कौर एक इढेद से झलम रद ले। उरचन्द 


उद्ी दी ले हांग उेू झरे ।६ दाद ब्गे दिच्डी डाल दर रद भूदे। 
पे 
। 





| 


हि 


जद उरूछा पादी चउूरू जाप, दद उस एके दतंद से दिस्ाद्ध 
चने पठीछी सं च्रांर पद थी रिर चोड़े इपर रब रुचाझे दल वर 
उस्ते में भूच जर॑ झुछ्ध दर | उद रुजाढा झुद्द रक्त दर झ्ावे ले, 
द्द उदूसे दोड कर उपर ले दही दर झ्र झूले। जब उसके 
खुयान्द् च्द्ने लगे, दद द्चे द्ादद कक तलिए हुड हूं, एं फारंस 
क्यिए पानी घ्पैर नमक छोड़ कर पकाये। पदीदी झा रूह ढैंक दे। 
जद खिचड़ी छुरदे तब दीच-चीच से हेंकना छोड कर उढहा 
दिया करे) चद पानी छुरक हो छाउ, एंद छुग्ल्धद्धन्य चर 


झाहे 


5 








ड़ पेसइ १ 5+-#+-हु घ्टाज़ रे हि ह्व्ण्टू ह-+- ह्द्ढं 
* जो तोग तइदुद प्याज़ छठे से, वे शोग दो बग्द ल्टूलुद दुडे 


कर जिश। दी ये घ्यूड २ ऐलट 
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छोड़ कर बचा घी डाल दे ओर नीचे-ऊपर चला कर पुनः ढँक, बाद 
में चूल्दे से उतार कर पतीली अन्ञारे पर रख दे। पन्द्रह मिनट के 
बाद खिचड़ी तैयार हो जायगी। इसके वाद भोजन के काम में 


लाये। 
र्क 


झूँग की धुली दाल एक सेर, काश्मीरी चावल एक पाव, थीं 
एक सेर, वादाम छिले आध पाव, घुली-बिनी किशमिश आध पाव, 

अली पिसा एक छुटाँक, मिश्री दो तोले, अदरक 
अनी खिचड़ी पिसी दो तोले, महीन कतरा अदरक एक 
तोला, केशर ढाईं माशे, धनिए का ज़ीरा एक तोला, पिसी लाल 
मिर्च एक तोला, दालचीनी ढाई माशे, तेजपत्र छुः माशे, काली- 
मिर्च दो तोले, वडी इलायची डेढ माशे, सफ़ेद ज़ीरा दो तोले, 
बढ़िया दृढ्दो आध पाव और हींग एक रत्ती लेकर पहले 
धनिया, मिर्च, ज़ीरा ओर तेजपन्न चारों को ज़रा सा कुचल कर 
एक साफ़ कपड़े के टुकड़े में पोटली बना कर एक पतीली में दो सेर 
पानी छांड मुँह ढक दे भोर चूल्हे पर चढ़ा कर पकाये। जब पक 
कर पानी लाल हां जाय, तब उतार ले। फिर दूसरी देगची में ढेढ 


न»... ७...» -.+»७०-७७७७७७3 ४६३४७) 


“ जो लोग लहसुन ओर प्याज खाते हों, उन्हें उचित है कि वे श्स 
खिचड़ी में द्वीग की जगह लहसुन डालें, और कतेरे अदरक के स्थान 
पर करी प्याज को धी में भून कर खिचड़ी में छोड़ें । उपरोक्त दोनों 
बम्तुओं के डालने से इसका स्वाद कुछ भौर भी अधिक बढ जायगा । 
प्याजु के खाने वाले अदरक के रस के बदलते दूनी प्याज का रस व्यवहार 
में ज्ञा सकते हैं । 
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पाव घी छोढ़ बादाम, किशमिश और पिस्ता भून कर एक चेन में 
रख ले। फिर उसमें हींग थोड़ भूने | जब हींग लाल हो जाय, त्तव 
निकाल कर फेक दे । उसी धी में कतरा हुआ अदरक भी भूने भौर 
सुख़े हो जाने पर उसे भी निकाल कर फेंक दे भ्रथवा श्रलग कहीं 
रख ले | इसके वाद फेशर, मिर्च और काणी मिर्च उसमें डाल कर 
भूने । यह सब चीज़ें पानी में पीसी जानी चाहिए। जब यह तीनों 
चीज़ें भी आधी सुन जायें ओर सब मसालों का एफ रद्र हो जाय 
एवं सारा घर सुगन्धि से आमोदि्त हो उठे, तव उसमें चावल-दाल 
छोड़ कर वरावर चलाता रहे। जब चल्नाते-चलाते चावल-दाल 
खदवदाने लगे, तव उसमें थोद्य-थोड़ा करके उस पकाये हुए मसाले 
का जल डाल दे। यहाँ एक वात का पूरा ध्यान रखना चाहिए कि 
पत्नटा एक छुण भर को भी चलाने से रोका न जाय, नहीं तो चह 
सब जल जायगा ; दूसरे चूहद्दे में आग भी बहुत ही मधुरी जतल्ानी 
चाहिए | इस प्रकार चल्लाते-चलाते जब खिचढी आधी गल जाय, 
तब उसमें भूने हुए वादाम भोर पिला छोड़ दे ओर नमक छोड़ 
कर पतीली का मुंह ढैंक दे। वाद में पतीकी को घूल्हे से उतार 
कर फोयलों पर रख ठे । जय दाल-चावल अच्छी तरह गल नायें, 
तब उसमें और सव मेवा वग़ेरह, किशमिश आदि भी द्वोड दे। 
पीछे जो धी बचा है, उसमें वचा हुआ गरम मसाला 'आदि घोल 
कर डाले और खिचढी में छोड कर नीचे-कपर चला दे। ऊपर से 
मिश्री पीस कर दही में मिला कर फट डाले और इसे भी उसमें 
डाल कर पतीली का मुँह वन्द कर दे। पन्द्रद मिनिट के बाद उसे 
ओजन के काम में लाये । 
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यथपि इस खिचडी के बनाने में अधिक ख्राग है, परन्तु 
इसका स्वाद जब रसना को तृप्तिकर लगेगा, उस समय यह सारा 
परिश्रम सफल पतीत होगा । के 


जहाँगीर वाद्शाह को इस विधान से बनाई हुईं खिचड़ी बडी 
ही प्रिय लगती थी, इसीसे इस खिचद़ी का नाम ही “जहाँगीरी' 

जहाँगीर पड़ गया। यद्यपि थद खिचड़ी आमिप 
री खिचड़ी प्रक्रिया द्वारा बनाई जाती है, तथापि हम 
अपने पाठकों को इसका आस्वादन करने के लिए इसकी नक़ल कर 
निरामिष प्रक्रिया के द्वारा बनाने की विधि लिखते हैं । 

अच्छा नरम कटहल& एक सेर, काश्मीरी बढिया चावल आध 
सेर, चुली झूँग की दाल आध सेर, धी एक सेर, अदरक का रस 
आध पाव, पिसी हल्दी दो तोले, पिसा धनिया दो तोले, कतरा 
हुआ अदरक एक तोला, नमक-मिर्च अन्दाज़ का, अम्रचूर आधी 
छुटाँक और सुगन्ध-द्वव्य एक तोला और स्थाह-मिचे चार माशे 
लेकर पहले फटहल के छोटे-छोटे टुकड़े बना डाले और पानी में 
साधारण रीति से उबाल डाले । इसके बाद उसे पानी से निकाल 
कर किसी कपड़े में रक्खे और कस कर पानी निकाल डाले | फिर एक 
कलईदार या पत्थर के वतन में रख कर पिसी हल्दी, धनिया, पिसी 
सिर्च और अमचूर छोड़ कर ख़ूब मसल डाले, और एक वतन में थी 
गरम कर उन टुकड़ों को पूरी की तरह तल्न कर किसी वतन में रख 


* आमिष-सोक्ता लोग कटहल के स्थान पर मास का प्रयोग कर 


सकते दूं । 
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ले। इसके बाद चावल-दाल, जो पहले ही से साफ़ किए हुये घुले 
रखे है, धी में तल कर उसमे उस तले हुए कटहल के टुकड़ों को 
सिला दे। इसके याद उससें सब सुगन्ध-द्ृत्य भौर स्याह मिर्च छोड 
दे। ऊपर से पिसा नमक और दूध छोड, मधुरी झ्ाँच से पकाये। 
बीच-बीच में चल्ञा दिया फरे। चलाने के वाद पतीली का मुँह 
(डक दिया करे। जब सब पानी जलछ जाय, तब पतीली घूल्हे से 
उतार ले और भद्भारे पर रख कर दम दे। जो घृत बचा हुथा है, 
वह इसी समय ऊपर से छोड दे और एक भीगा कपड़ा पतीली के 
झुँह पर याँध कर ढेंकने से बन्द फर दे! दो-चार बड़े-बड़े अह्गारे 
ढँैँकने पर सी रख दे। पन्द्वह मिनिट के बाद पतीली उतार छे। 
खिचदी तैयार हो गई। इसी को “जहाँगीरी खिचढ़ी” कहते हैं। 
यह खिचदी बडी ही स्वादिष्ट बनती है, परन्तु पाचन में भारी 
होती है। 


् 


अच्छे पुष्ठ आलू एक सेर, बढ़िया चावल ज्ाध सेर, खड़े 
मसूर की दाल एक सेर, सुगन्ध-्वव्य छुः माशे, स्थाह ज्ञीरा 
चार माशे, पिसी मिर्च रुचि फे अलुसार, पिसी एइल्दी छः माशे, 
तेजपत्र दस पत्ते, नमक भन्‍्दाज़ञ का, 

कक दिले हुए बादाम एक चुटाँक, पिखा एक 
छुटाँक, किशमिश एक छुटाँक, दही झाध पाव, गरम ससाला छः 
साशे ढेकर पदले दाल-चावल को बीन-फटक कर पानी से धोकर 
कपड़े पर फैला दे। भालू को चाकू से छील कर, चार-चार फाक कर 
पास रख ले। इसके बाद पतीली में आधा घी डाल कर गरस करे। 
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बादास, पिस्ता, किशमिश और आलू के टुकडे-'चारों को अलग- 
अलग तल कर एक वतन में रख ले। इसके बाद दो तोले अदरक 
लेकर ख़ूब महीन पीसे और खिचढी में सौन कर उसे भी उसी धी 
में छोड़, भूने। जब चावल्लों पर गुल्ञाबी रज़्त आ जाय, तब उसे 
निकाल क्षे । अब जो घी बचा है, उसमें तेजपात मसल फर और 
स्याह ज्ञीरा छोड कर,सुझ्ध करे। इधर दही को फट डाले। जब 
मसाला हो जाय, तब खिचडी छोक दे। साथ ही आधा गरम 
मसाला और दही छोड कर ख़ूब भूने। जब दृही का पानी जल 
जाय, सुगन्धि से नासिका विभोर हो उठे, तब घन्दाज्ञ से गरम 
जत्न छोड, पतीली का मुँह ढक दे और पकाये। जब उसका पानी 
कसकने पर आ जाय, तब सब मेवे और आलू छोड दे और वह 
बचा हुआ आधा गरम मसाला उसमें डाल कर पलटे से नीचे- 
ऊपर चला दे, साथ ही पीस कर नमक भी छोड दे और राव घी 
छोड़ कर पतीली अड्जारे पर रख दे। थोड़ी देर के बाद, जब खिचडी 
अच्छी तरह पक कर तैयार हो जाय, तब उसमें सुगन्ध-द्वव्य छोड, 
पत्वटे से ख़ूब अच्छी तरह सब में मिला कर पाँच मिनिट तक 
पतीली का मुँह ढैँका रहने दे। इसके वाद भोजन के काम में लाये। 
७ 


अच्छे महीन चावल एक सेर, धुली भूँग की दाल ढाई पाव, 

धी तीन पाव, नमक तीन तोले, धनिये का ज़ीरा छः माशे, लोग 
दो माशे, दालचीनी कुचली हुईं चार माशे, 

दम-खिचड़ी लें ज्ञीरे पाँच माशे, इलायची के दाने तीन 
माशे, स्याह मिच दलकचरी चार माशे, केशर दो माशे, हींग दो 
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चावल भर, राई तीन माशे और दही एक पाव लेकर दाल-चावल 
को साफ़ कर एक गीले अँगोछे में रख, ज़रा-सा मसल कर ऊपर 
का मैल साफ़ कर डाले। वाद को एक पतीली में पाव भर घी 
गरम कर उसमें हींग, दोनों ज्ीरे, धनिये का ज़ीरा और राई छोड़ 
तड़का तैयार करे भर उसी में अँगोछे से पोंडी खिचड़ी छोड़ ख़ूब 
भूने। जब चावलों पर वादामी रद्रत आ जाय, तब उसे बिकाल, 
किसी कपड़े मे पोटली बना डाले। इधर एक बड़े वर्तव में आधी 
पतीली पानी भरे और उस पर कोई छुलनी छी शक्ल का बर्तन 
अथवा चार-पाँच बाँस की पतली फराटी पतीली के मुँह पर विदा 
दे और वह वधारी हुईं खिचडी की पोटली उसी पर रख कर किसी 
गहरे कयोरे से ढँक दे, जिसमें किसी तरफ़ से हवा न निकलने 
पाये । इसके बाद चूहे पर रख, तेज़ आँच से पकाये। आध धरे 
के वाद उस पोटली को निकाल, खोल डाले और खिचडी किसी 
बर्तन में डेंडेल ले--चावल-दाल गल गये होंगे। इसके उपरान्त 
एक दूसरी पतीली में पाव भर घी पुनः गरम करे। लोग, इलायची, 
दालचीनी छोड कर लाल.करे और वह खिचढ़ी उसमें छोंक दे । 
ऊपर से दही भी छोड दे। वाद को अच्छी तरह नीचे-ऊपर चला- 
कर भून डाले | नमक अन्दाज़ से छोड दे और केशर को दूध या 
पानी में पीस कर डाल दे । एक बार पुनः चला दे और बचा हुआ 
धी छोड़ कर पतीली का मुँह बन्द कर दे। फिर अड्जारे पर रख कर 
दम में पकने दे ! दस मिनिट के वाद एक बार चला कर पुनः एक 
दे। दस-पन्द्रद मिनिट के बाद अड्ारे पर से देगची उतार ले। 
खिचडी तैयार हो गईं। यह दस-खिचड़ी बढी ही स्वादिष्ट 
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और तृप्तिकारक बनेगी | यह केवल भाष से तैयार की जाती है, 
पानी नहीं छोडा जाता । इसी तरह उड़द की धुन्नी दाल और 
धावल की खिचद़ी बनाई जाती है, मसाला और विधि यही ऊपर 
वाली है । केवल दो तोले अद्रक फतर कर दस देंने के समय और 
छोड़ दे । दे 


हरी मटर की छीमी के दाने एक पाव, बढिया महीन पुराने 
चावल आध सेर, घी एक पाव, भुना गरम मसाला छुः माशे, 
सुगन्ध-अव्य छुः माशे लेकर पहले पतीली में 
मटर की खिचढ़ी आध पाव घी छोड कर दो चावल हींग, दो 
माशे ज्ञीरा, दो माशे राई, दो लाल मिर्च का तडका तैयार करे। 
ावल तीन पानी से धोकर उसमें छोंक दे और अन्दाज़ से पानी 
छोड़ कर पकाये । जब चावलों की एक कनी वाक़ी रहे तब मध्र के 
दाने छोड़ दे। गरम मसाला और नमक अन्दाज़ से छोड कर वचा 
हुआ घी ढाल दे और नीचे-ऊपर चला कर पतीली का मुँह ढक कर 
अज्ारे पर रख दे। जब मटर के दाने गल जायें, तब सुगन्ध-द्ृन्य 
छोड़ कर चला दे । दुस मिनिट ओर अद्ारे पर सुँह-बन्द पतीली 
रख कर भोजन के काम में जाये 


बढ़िया महीन चूडा आध सेर, हरे मदर के दाने आध सेर, 
आलू पाव भर, घी तीन पाव, सफ़ेद ज़ीरा एक 

32 तोला, राई छः माशे, धनिया नौ माशे, स्थाह 
ह मच छुए माशे, सुगन्ध-दृष्य छुः माशे, दही आध 

सेर, दूध एक सेर लेकर पहले घूड़े को साफ़ बीन कर दूध में भिगो 


आम, 
पाकनहद्का 


पाक 
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इकड़े और बैंगन के इुकड़े छोड़ दे। बाद को अन्दाज़ से नमक 
और दही डाल कर पल्टे से ख़्ब चला कर नीचे-ऊपर मित्रा दे। 
बाद को पतीली का ऊुँह ढक कर मीठी आँच से पकाये। जब आलू, 
मठर और गोभी के टुकड़े गल्न जाये, तब पिसा गरम मसाला छोड़ 
कर एक बार पुनः घला दे और मुँह ढँक दे | चूहहे से उतार कर 
दस पर पकने दे। दस मिनिट के बाद केशर को दूध में घोट कर 
डाल दे और सुगन्धराज की बुकनी छुः माशे और अमचूर छोड़ 
कर पुनः अच्छी तरह चला दे और बचा हुआ सब धी घोड़, सह 
डेंक दे । बीस मिनिट तक दुस पर और रक्खा रहने दे । इसके बाद 
ईकना खोल कर देखे कि सब चीज़े खिल गईं हैं या नही। यदि 
खिल गई हैं, तब तो भोजन करे और यदि नहीं खिली है, तो 
खिचड़ी में एक छुटाँक दूध का छींटा देकर कुछ देर दम पर और 
रहने दे । बाद को भोजन के काम में लाये । 
कक 
यह खिचड़ी चने की दाल की ही बनाई जाती है। अस्त, 
अच्छे बासमती चावज् आध सेर, चने की बिना छिलके की दाल 
आध सेर, धी आध सेर, धनिया डेढ तोले, 
चने की खिचड़ी (दी छः माशे, दोनों ज़ीरे तीन माशे, 
लौग दो माशे, बठी इलायची छुः माशे, स्थाह मिर्च चार माशे, 
तेजपतन्न चार माशे, अ्द्रक दो तोले लेकर पहले चने की दाल आध 
घण्टे तक पानी में भीगने को छोड दे। तब तक पानी मे हल्दी 
पीस कर एक कटोरी में रख ले। तेजपत्र को छोड कर और छुल 
मसाले भी थोड़े पानी में पीस कर पास रख ले। इसके बाद एक 
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बतंन में अन्दाज़ का पानी रख, उसी में हददी घोल 'भद॒हन गरम 
कर डाले। इस पानी को एक बर्तन में रख ले। अब एक पतीली 
में भाध पाव घी छोठ और तेजपत्र ठाल कर लाल करे। जव उससें 
से सुगन्धि भाने लगे, तब चने की दाल चौक दे भौर ख़ूब भृते । 
जब दाल की रद्गत कुछ बदले, तब पिसा मसाला उससे छोड़ कर 
फ़िर भूने। जब मसाले में दाने पढ़ने लगें, तब पतीली का मुह 
ढक दे । पाँच मिन्रिट के बाद अदृदन का पानी छोड दे, साथ ही 
अन्दाज़ से नमक भी घोढ़ दे । बाद को सुँह उेक कर पकाये ! जब 
दाल गल जाय, तब चावज्ष तीन पानी से धोकर छोड़ दे। जब 
चावलों की एक कनी गलने फो रद्द जाय, तब अदरक कतर कर 
उसमे डाल दे और जो धी बचा हुआ है वह भी छोड, नीचे- 
ऊपर चला कर पतील्ी का मुंह ढेंक दे । वाद को पतीली झद्भारे पर 
रख कर दस में पकने दे। बीस मिनिट के वाद खिचड़ी तैयार हो 
जायगी। यह खिचडी दाने-दाने खिली हुईं बनेगी। इसका स्वाद 
बढा ही मनोझुग्धकारी होता है। 

इसी प्रकार अरहर की दाल की भी खिचडी बनाई जाती है। 
इन दालों की खिचडी बनाने के समय यह ध्यान रहे कि खिचडी 
पतीली में लगने न पाये, इसलिए बीच-बीच में बराबर इसे 
बलाते रहना चाहिए । 


पहले सूप से सोटा-मोटा बाजरा, जैसे भात बनाने के लिए 
किराया था, उसी प्रकार किरा कर थोड़े पानी से मोय दे । इसके 
उपरान्त उसे ओखली में डाल कर इतना छूटे कि उसकी संब 
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भूसी निकल कर भीतर से सींगी निकल आये । इसके बाद जितनी 

बाजरे की , मींगी हो, उतनी ही उड़द था 
पाजरे को खिचड़ी अरहर की दाल मिला ले। बाद को भात 
की तरह ज़्यादा पानी का अदृहन गरम करे फिर एक दूसरी पतीत्ी 
में आध पाव घी छोड़, छः माशे ज्ञीरा, चार माशे राई, तीन माशे 
धनिया, दो माशे मँगरेल और एक माशा मेथी एवं दो लाल मिर्च 
का तडका तैयार करे। बाद फो पानी से धोकर खिचडी छोंक दे । 
अच्छी तरह भून कर गरम पानी और नमक छोड़े। यह ज़याल् 
रखना चाहिए कि इसके पकने में पानी ज़्यादा लगता है। बीच- 
बीच में इसे बराबर चलाते रहना चाहिए, क्योंकि यह पतीली के 
पेंदे में ज़्यादा लगती है। जब बाजरा गलने पर आये, तब आधघ 
पाव घी और तीन साशे भूना गरम मसाला छोड़ कर एक बार 
चला दे और पतीली अज्ञारे पर रख कर दम दे। जब खिचड़ी 
अच्छी तरह पक जाय और दाने-दाने खिल जायें, तब भोजन के 
काम में ज्ञाये। बाजरे की खिचड़ी दुह्दी-मठे के साथ खाने में बड़ी 
स्वादिष्ट लगती है। इसमें भी धी ज़्यादा से ज़्यादा और फम से 
कम ख़र्च किया जा सकता है। 

रछ 


ऊपर बताई हुईं रीति से बाजरे को छूट कर भूसी अलग 

कर डाले और एक सेर बाजरे में डेद पाव उड़द की दाल मिला ले। 
फिर पतीली में छुः माशे पिसी हल्दी और 

मतलिदार फिच्डी पानी रख कर, अदृदन गरम कर पास रख 
से। बाद क्रो दूसरी पतील्ी में कच्चा मसाला पानी में पीस कर 
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पाव भर घी में ख़्ब भूने। जब मसाले में दाने पढ़ने लगें ओर 
सुगन्धि से पाकशाला महक उठे, तव खिचढ़ी पानी से धोकर उसमें 
डाल दे भौर ख़ूब भुने । जबकि बजरी कुद्द चुरमुर होने ज्गे, तव 
अन्दाज़ से नमक और गरम किया पानी छोड़ कर कटोरी से मुँह 
ढेंक दे भोर मधुरी श्ाँच से पकाये। वीच-वबीच में पलटे से चला 
दिया करे। जब खिचडी गल जाय, तब सुगन्ध-द्वव्य छः माशे छोड़ 
कर डेढ़ पाव धी छोड दे । पतीली घूल्दे से उतार कर, भ्रच्छी तरह 
पलटे से चला कर श्रद्धारे पर रख कर दम में पकाये । पनन्‍्द्रह मिनिट 
के बाद उतार कर गरम-गरम भोजन के काम में लाये। यद खिचद़ी 
भी दही था मठे से खाने में प्रिय लगती है । 

इसी प्रकार बाजरे के साथ अरहर की दाल, झूँग की दाल, 
उद्द की दाल, चने की दाल प्रस्धति की खिचडी बनाई जाती है। 
जिस भरकार वाजरे की खिचढ़ी बनती है, उसी तरह जोन्द्री की 
भी खिचदी वनाई जाती है। जोन्हरी में भूसी नहीं होती, केषल 
दल ली जाती है। हि 


तहरी भी कई भ्रकार से भौर कई चीज़ों की बनाईं जाती है। 
इसका स्वाद भी बढ़ा ही रुचिकर भर तृप्तिदायक होता है। इसकी 
विधि क्रमशः नीचे लिखी जायगी। यहाँ भूँग 
की तहरी वनाने की विधि लिखते हैं--बढ़िया 
चावल पुक सेर, मूँग की मुगोरी३ आध सेर, धी पाव भर, धनिया 
टका भर, मिर्च पैसा भर, यढी इलायची पैसा भर, लॉग छुदाम 


मूंग की तहरी 








* अँगौरी के बनाने ढी विधि द्वितीय ख़ण्ट में दी गई हे । 
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भर, सफ़द ज्ीरा घेला भर, दालचीनी छुदाम भर, स्याह ज़ीरा 
छुदाम भर, हल्दी पेसा भर, नमक ढाई तोले, अदरक ढाईं तोले 
ओर दही आध पाव लेकर पहले चावल्ों को बीन-फटक, कई पानी 
से घोकर पानी में भिगो दे। बाद में और अदरक कतर कर, हल्दी 
और सब मसाले पानी में पीस कर पास रख ले । बाद को पतीली 
में आध पाव घी छोड़ सुँगौरी को भून ले। जब वह सुख़ हो जाय, 
तब किसी बर्तन में ,निकाल ले और उस धी में हल्दी छोड कर 
ख़ूब भूने। जब हल्वियाइन जाती रहे, तब सब मसाले उसी में 
छोड कर भूने। जब मसाले में से ख़्ब सुगन्धि आने लगे, तब 
सुँगौरी, जो भुनी हुईं रक्‍्खी है, डाले दे। ऊपर से दद्दी छोड कर 
ख़ूब भूने । जब दृही का पानी ख़ुश्क हो जाय, तब चावल छोड़ कर 
नीचे-ऊपर चला दे और दानेदार खिचडी में जितना पानी छोढा 
जाता है, उतना ही पानी छोड कर पकाये। पानी यदि गरम करके 
छोड़ा जाय, तो अच्छा है। एक बार पलटे से चक्ना कर पतीली का 
सुँह ढैंक दे और मधुरी आँच से पकाये। जब चावल फा पानी 
सूख जाय और एक कनी गलने को बाक़ी रहे, तब अदरक और 
सब धी छोड दे और अच्छी तरह चजत्ना कर पतीली अब्ञारे पर रख 
कर दम दे। पन्क्ृह मिनिट के बाद तहरी तैयार हो जायगी। बाद 
को गरम ही गरम उतार कर भोजन के काम में लाये। यह भी एक 
प्रकार की खिचडी ही है। मीठे दही के साथ खाने में बडी स्वादिष्ट 
मालूम देती है। 


्क 


जिस प्रकार से मूँगकी झुँगौरी को चावल के साथ मित्रा कर 
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तहरी बनाई जाती है, उसी प्रकार से उड़द की बढ़ी ( कोंहडौरीर) 
की तहरी बनाई जाती है। कोंहडोरी के तीर 
या चार इुकड़े करके घी में भूने। उपरान्त 
याकी की सब क्रिया सुंगौरी की तरह करे। उड़द की दी की 
तदरी तैयार हो जायगी। 

कितने ही लोग तहरी में आलू भी कतर कर दोड़ते हैं। यदि 
आलू डालना हो, तो उसे चाकू से छील कर, चार-चार हुकड़े कर 
बाढ़यों के साथ भून ले । 


बड़ी की तहरी 


दिल्ले हुए हुरहे ( हरे चने ) आध सेर, बढिया चावल तीन पाव, 
धी आध सेर, हल्दी आठ माशे, धदिया दो तोले, लोग एक माशा, 
हे इलायची डेढ़ साशे, दालचीनी दो साशे, स्पाह 

हुरदे की तहरी मिर्च छुः साशे, स्याह ज़ीरा तीन साशे, सफ़ेद 
ज्ञीरा डेह माशे--इन सालों को पानी में पीस कर चने से क्ूपेट 
दे। इसके बाद पतीली में पाव भर घी छोड़ कर गरम करे, और 
एक साशा सफ़ेद ज्ञीरा, दो चावल हींग, डेढ माशे राई और पाँच 
पत्ती तेजपन्न जुटा ले। पहले तेजपत्र छोड कर लाल करे। बाद को 
हींग लाल कर ज्ीरा-राई भी छोड़ दे। सस्ाला चटक जाने पर 
चने छोंक दे और ख़ूब भूने। जब उनमें सुद्धी आ जाय, तब 
चावल धोकर छोड दे और दो तोले चार साशे नमक डाल कर 
नीचे-ऊपर चल्ना दे। वाद को पतीली का सुँह ढेंक कर डुछ्ु देर 
छोड़ दे। पाँच मिनिट के बाद चावल्ों से डेड झह्ुल्न ऊँचा पानी 


* कोंहडौरी बनाने की विधि द्वितीय खण्ड में देखिए | 
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भर कर साधारण आँच से पकाये। जब पानी जल जाय, तब बचा 
घी छोड कर चला दे, और पतौीली चूल्हे से उतार कर अद्वारे पर 
रख दे। जब सब चीज़ें अच्छी तरह खिल जायँ, तब भोजन के काम 
में लाये | 
कितने ही लोग चनों को भूनते समय दही भी डालते हैं । 
्छ 
जिस प्रकार हरे चनों की तहरी बनाई जाती है, उसी प्रकार 
हरी सदर की तहरी सी बनाये। इसके मसाले में केवल इतना ही 
अन्तर है कि दो तोले अद्रक कतर कर 
छोड़ दे। कड़ी मटर की तहरी नही बनती, 
जब यह सुलायम रहे, तभी तहरी बनाने के काम में लाये। 
र्क 


सूप से बड़ी-बड़ी #ूँग किरा ले अथवा ताज़ी हरी मूँग की फली 
को छील कर दाने निकाल ले और उसे पानी में भिगो दे । रझूँग 
&> आध सेर, चावल्न सेर भर, धी तीन पाव, 
लक शा ५3332 उड़द की बढ़ी आध पाव, आलू पाव भर 
लेकर पहले आलू छील कर उनके चार-चार डुकड़े बना द्षे ओर बड़ी 
को तोड़ कर छोटे-छोटे हुकड़े कर ले। बाद को एक तोला हल्दी 
पानी में पीस कर, आलू और बड़ी के हुकढ़े में सोच कर पास रख 
ले। धनिया आधी छुटाँक, छौंग, इलायची और दालचीनी दो-दो 
माशे, गोल मिचे नो साशे, दोनों ज्ञीरे चार माशे--इन मसालों 
को भी पानी मे पीस कर पास रख ले। दो तोले अदरक पीस कर 
रस निकाल ले। अब पतीली चूल्हे पर चढा कर पाव भर घी छोड़े 
१५ 


हरो सटर की तहरी 
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ओर चार पत्ते तेजपत्र डाल कर सुख़े करे। जब उसमें सुगन्धि भाने 
लगे, तव भालू और वढ़ी छोड कर ख़ूब भूने। जब तक तीनों 
चीज़ें सु़े न पड जायें, तव तक वरावर भूनता रहे। भुन जाने 
पर उन्हें पतीली से निकाल छे और पाव भर धी घुनः पतीली में 
छोड़े और अदरक के रस को चावलों में मसल कर पास रख ले, 
ओर पिसा मसाला धी में छोड़ कर भूने। जब ससाले मे दाने पढ़ 
जाये, तब उसमें चावल डाले और भूने। जब सुगन्धि से पाक- 
शाला सहक उठे, तव दाल, बढ़ी और भालू भी उसी में छोड़ दे। 
एक बार नीचे-ऊपर चला कर चावल आदि से डेढ़ पोर ऊँचा गरम 
पानी छोड कर पतीली का सुँह ढेंक दे। बाद को मधुरी आाँच से 
पकाये । जब उसमें उफान आये, तव चला कर अन्दाज़ से नमक 
छोड़ दे और पुनः पकाये । जब बढ़ी गल्न जाय तब बचा हुआ धी 
भी छोड दे और पतीलो दम पर पकने को रख दे। वीस मिनिट 
के बाद यह तहरी तैयार हो जायगी। उपरान्त मीठे दृही के साथ 
भोजन करे | 


श्श 

यह तहरी कव्हल के वीजों की ही बनती है! इसके वनाने के 
वास्ते वढिया चावल एक सेर, चने की दाल डेढ पाव, कदहल के 
वीज पाव भर, बढ़ी पाव भर, घी एक सेर, 
कच्चा गरस मसाला आधी छुटाँक, सुगन्ध- 
राज छुः माशे, मीठा दृही आध पाव, सफेद ज़ीरा एक तोला, हींग 
दो चावल भर संग्रह कर ले | तब चावल्लों को साफ़ करे और चने 
की दाज् को साफ़ कर, पानी में भियो दे। फिर गरम मसाला 


कटहल की तहरी 
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पीस कर रख ले। अब पतीली में थोड़ा सा थी छोड, बढ़ी के 
इकड़े भून ले और कटहल के बीजों के चार-चार इुकड़े कर प्री की 
तरह तल ले । बाद को पतीली में एक छुटाँक धी डाल हींग-ज्ञीरे 
का बघार तैयार कर दाल छोंक दे । ऊपर से पिसा मसाला डाल 
कर ख़ूब भूनें। जब सुगन्धि आने लगे, तब कटहल और बढ़ी 
छोड़ कर ऊपर से दही छोड़, फिर भूने । फिर अन्दाज़ से पानी 
छोड, पतीली का मुँह ढँक कर पकाये। जब बीज गलने पर आ 
जायें, तब चावलों को भी छोड़ दे और साथ ही तीन तोल्ने नमक 
डाल कर पकाये। जब कटहल के बीज वग्रेरह गल जाये, तब सब 
घी छोड़ पतीली अद्भारे पर रख दे । 

् 


अच्छे बढ़िया चावल डेढ़ पाव, धोई मूँग की दाल भआाध पाव, 
नरम गोभी आध पाव, कच्चा गरम मसाज्ञा डेढ तोले, घी पाव 
भर, हीग दो रत्ती लेकर पतीली में आधा घी 
(3038 की छोड़, गरम मसाला पानी में पीस कर भुने। 
पे जब दाने पढ़ जायँ, तब चावल-दाल और 
गोभी के बड़े-बड़े टुकड़े छोंक कर भूने। जब वे भुन जायें, तब 
पाँच मिनिट को पतीली का झुँह ढँक दे। बाद को घन्दाज़ से 
नमक और पानी छोड़, पकाये। जब चावल गल जायेँ, तब हींग 
पानी में घोल कर छोड़ दे, और बचा धी भी छोड़ कर अन्ञारे पर 
पतीली रख दे । थोड़ी देर बाद उसे भोजन के काम में लाये। 


क्र ध्ज्ड 


सहरसा जच्यायद 





दलियादि प्रकरण 

लिया भी कई भ्न्नों का बनाया जाता है। 
यह दो प्रकार का बनता है--एक सीठा, 
दूसरा नमकीन । मीठे को दल्िया भोर 
नमकीन को भहेरी कहते हैं । दृक्षिया 
खाने में बड़ा ही स्वादिष्ट और रुचिकर 
कजा+... होता है। यह पाचन में हलका और बल- 
कारक होता है। जिनकी अप्नि मन्‍द पढ़ जाती है तथा रोगल्क 
विशेष द्वितकारी है। एक विशेषता इसमें यह है कि इसे थोढ़े ज़चे 
से ग़रीब मनुष्य भी बना कर खा सकते हैं और अधिक ज्र्च करके 
अमीर लोग भी सा सकते हैं। इसके अतिरिक्त यह बड़ी जल्दी 
बन जाता है; अतएवं दिया कितने अज्नों का और कितने प्रकार 

से बनाया जाता है, उसे नीचे प्रकाशित किया जाता है :-- 
सूप से फटक कर मोटा-मोटा गेहूँ किरा ले। उपरान्त बीन कर 
अकरी में दल ढाले ; किन्त बहुत महीन न होने पाये, अर्थात्‌ ऐसा 
गँ दुल्ा जाय कि एक दाने के तीन-चार हकड़े 
का दक्षिया | पुक विधि तो दुलिया बनाने की पह 
है। दूसरी विधि यह है कि सूप से फटक-बीन फर पानी में एक 
धरण्टा गेहूँ भिगो दे। पीछे इतके हाय से मसल कर धो डाजे 
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और कपड़े पर फैला कर सुखा डाले। पीछे भरसाई में अँकुरवा कर 
धकरी में मोटा-मोटदा दल डाले। बस दृलिया बन गया। इसी 
प्रकार जिस अन्न का दिया बनाना हो, बना ले। उसके पकाने 
की विधि यह है :-- 

एक सेर दिया, आध पाव धीं, पाव भर चीनी संग्रह करके 
कढ़ाई में धी डाल कर गरम करे और दुल्षिया छोड़ कर सधुरी 
झाँच से भूने। भूनते-भूनते जब बादामी रक्त हो जाय और 
सुगन्धि से कमरा महक उठे, तब अन्दाज़ से पानी और चीनी 
छोड़ पत्तटे से चलाता जाय, जिसमें गाँठ न पड़ने पायें। पानी 
इतना होना चाहिए, जिसमें दज्िया गज जाय और तैयार होने पर 
दाल की तरह गाठा रहे । पकते-पकते जब दृलिया गत जाय, तब 
एक थाज्षी में ज़रा सा धी कगा कर दुलिया को उँदेल ले और 
घारों तरफ़ फैला कर छोड़ दे। 5रढा हो जाने पर चाकू से बकरी 
की तरह कतर कर खाये। 

्क 

ऊपर की विधि से दलिया दृत् कर तैयार कर क्े। बाद को 

सेर पीछे पाव भर घी कढ़ाई में छोड़ कर मधुरी आँच से उसे तब 
तक भूने, जब तक उसमें बादामी रक्त न आ 
वूसरी विधि जाय। जब दतिया अच्छी तरह सुन जाय, तब 
दल्िये से चौगुना दूध ओर सेर पीछे पाव भर चीनी छोड़ कर 
पकाये। उसे बराबर चज्ञाता रहे, ताकि उसमें गाँठ न पढ़ने पाये १ 
जब गाढ़ा हो जाय, तब ठण्ठा करके भोजन के काम में लाये | 
र्छ 
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यह तीसरी विधि अमीरी लटके से बनाने की हैं। भरसाई में 
अेकोरे हुए गेहँ का दलिया आध सेर, दूध डेढ़ सेर, चीनी तीन 
छुटाँक, केशर एक माशा, छोटी इलायची चार 
सर विधि साशे भर धी आध पाव लेकर पहले घी में दलिया 
को ख़ूब भूने। जब उसमें से अच्छी तरह सुगन्धि आने लगे, तब 
पुक छुर्टाक दूध बचा कर वाकी कुल दूध छोड़, चलाता रहे। जब 
चह खद॒बदा कर कुछ गाठढा होने पर आये, तव उस बचे दूध में 
केशर घोट कर छोड़ दे और इत्लायची दरकचरी कर डाल दे। बाद 
को चीनी छोड़ कर, तुरन्त चत्ना कर थाली में उंढेल ले। यह ठण्ठा 
होने पर जम जायगा। उपरान्त भोजन करे। यह बहुत ही स्वादिष्ट 
ओर वलकारी होता है। 


उपरोक्त विधि से गेहूँ का दलिया वना कर उसे सेर पीछे एक 
चर्टाक घी में मधुरी आाँच से भून डाले। जब उसकी बादामी खत 
संस दकियों हो जाय, तब थाली में फैज्ञा कर उण्ठा कर ले। 
इसके वाद दक्षिया को पानी में घोल डाले । 
यह धोल पतला होना चाहिए। इसके बाद थोड़ा सा कढाई में धी 
छोड़ दे, भाशा भर सफ़ेद ज़ीरा दुरकचरा कर ताज करे ओर उसी 
में वह घुला हुआ दक्षिया छोक दे। ऊपर से अन्दाज़ का पिसा 
नमक छोड, चत्नाये । जब दलिया पक कर लेई की तरदद गाढ हो 
ज्ञाय, तब थाली में फैला कर ठरढा कर ले । यद्द जम जायगा। 
उपरान्त भोजन करे । यद शीघ्र पचता भौर भूख लाता है। 
के] 
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सोटे-सोटे गेहूँ लेकर एक दिन पानी में भिगो दे। दूसरे दिन 
गेहूँ को धूप में सुखा कर उपरोक्त विधि से दुलिया दुल डाले । सेर 
पीछे एक घुटाक घी में उसे ख़ूब भून कर सुख्ध 
करे। उपरान्त अच्छा ताज़ा मठा सेर पीछे ढाईं 
सेर के हिसाव से दोड़ कर मधुरी आँच से पकाये। जब उसमें एक 
उफान आ जाय, तब सफ़ेद ज्ञीरा छृः माशे, स्याह मिर्च छः साशे 
और अन्‍्दाज़ से नमक पीस कर तीनों चीज़ें छोड़ कर मित्रा दे, उप- 
रान्त बतंव का मुँह ढक कर पकाये। जब उसमें दूसरा उफान आ 
जाय, तब ढेंकना खोल दे ओर बरावर चलाता हुआ पकाये, जिसमें 
वह पेंदे में लगने न पाये। जब दलिया अच्छी तरह गल जाय, 
तब थाली में परोस कर भोजन करे। यह महेरी भी बड़ी हाज़मा 
और वलकारक तथा शीघ्र पचने वाली होती है । 


लिस प्रकार वाजरे के भात में वाजरे को कूटना बताया गया 
है, उसी प्रकार से पानी से मोय कर ओखली में कूट कर उसकी 
भूसी अलग कर ले । बाद को धूप में सुखा कर चकरी में मोदा- 
मोटा दुलिया दुल डाले। फिर पतीली में 
पाव भर घी छोड़, एक सेर दलिया को 
मधुरी आँच से भूने । वाजरे के दुलिया को भूनते समय सावधानी 
की ज़रूरत है, क्योंकि यह पतीली का पेंदा बड़ी जल्दी थाम लेता 
है। इसलिए भूनते समय बराबर चलाते रहना चाहिए। जब वह 


< कितने लोग जीरा सून कर पीस लेते हें भोर परोसने, के समय 
छोड कर भोजन करते हैं। 


गेहूँ की महेरी 


वाजरे का दलिया 
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अच्छी तरद्द सुन जाय, तब दूध भौर चीनी छोड कर गेहूँ के दिया 
की तरह मधुरी आँच से पका ले | जब वह गाढा हो जाय, तव 
ठण्ठा करके भोजन करे | 


मोदे-मोटे वाजरे को पानी से मोय कर भोखल्नी में दाँट डाले 
और भूसी अलग कर पहली रीति से दुलिया बना ले। पीछे एक 
सेर दिया में डेढ पाव धी छोड़, धीमी आँच 
पूछरी विधि से ख़्व सुख़ भून डाले। बाद को तीन सेर 
दूध और झाध सेर चीनी छोड कर पलटे से चलाता हुआ पकाये । 
जब गाढ़ा हो जाय, तब एक चुटाँक धुल्ली-बिनी किशमिश, भाधी 
छुर्टाक कतरे हुए बादाम, छः माशे सफ़ेद ज़ीरा, एक तोला इला- 
यची फा दरकचरा दाना छोड़, चला दे। पीछे थाली में जमा दे 
और ठण्ठा हो जाने पर चाकू से कतर कर वर्फ़ी की तरह कंतरे वना, 
भोजन करे। यह बलिया दिमाग़ को ताक़त देता है भौर दुख 
साफ़ लाकर झ्ुधा की वृद्धि करता है। 
््क 
ऊपर बताई रीति से बाजरे की भूसी अलग कर दज्षिया बना 
डाले और जिस विधि से गेहूँ का नमकीन दुलिया बनाना बताया 
मे नि दहियों गया है, उसी विधि से बाजरे का भी नमकीन 
दिया बना ले और ठर्ढा हो जाने पर भीठे 
दही के साथ भोजन करे। यह दृज्षिया बढ़ा रुचिकर और गुणकारी 
होता है। 
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ऊपर बताई रीति से बाजरे को छाँट-कूट कर भूसी अक्ण कर 
ले, पीछे धूप में सुखा कर दतिया बना डाले ( कितने लोग दलिया 
नहीं दलते, खड़ा बाजरा ही महेरी में रखते 
हैं-यह अपनी इच्छा पर है, चादे दुलिया 
दुल ले अथवा खड़ी ही रक्खे ), पीछे थोड़े से घी मे अच्छी तरह 
भून कर ज्ञाल करे और सेर भर बाजरे में चार सेर मठा और तीन 
तोल्ले नमक छोड कर पकाये । यह ज़रा देर में पकता है और पतीली 
में लग जाता है, इसलिए इसे बरावर पत्नटे से चलाता रहे | जब 
गाठा हो जाय, तब छुः साशे सुना ज्ञीरा पीस कर मिला दे। बाद 
को भोजन के कास में लाये। इसका स्वाद भी अपूर्वे होता है। 

९्छ 


ज्वार का दृलिया भी बाजरे के दलिये की ही तरह बनाया 
जाता है। जोन्हरी में भूसी नहीं होती, इसलिए इसे पानी में न 
भिगो कर केवल चकरी में दुल लिया जाय। 
पीछे बाजरे की तरह घी में भूत कर दूध और 
मीठा या पानी और मीठा छोड कर बनाये । एक बात का ध्यान 
और भी रक्‍्खे कि यह ज़रा देर में ग़्ता है, इसलिए पानी कम 
न होने पाये । ज्वार का दुलिया पाचन में भारी होता है, इसलिए 
इसे केवल स्वाद के दिए लोग जब-तब बना लिया करते हैं। यद्यपि 
यह क़ब्ज़ जरूर करता है, तथापि इसका स्वाद बड़ा ही प्रिय और 
रुचिकर बनता है। इसी प्रकार मकई का दुत्तिया भी बनता है। 
मकई का दत्षिया शीघ्र पचता है, और अधिक पेशाब ल्ञाता है। 

स्क 


बाजरे की महेरी 


ज्वार का दलिया 
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उपरोक्त विधि से ही महेरी भी बनाई जाती है। दलिया में 
दूध और मीठा पढता है, महेरी में ताज़ा मठ और नमक पढ़ता 
है, कोई-कोई ज़ीरा भी पीस कर मिल्रा लेते 
हैं। ज्वार के दलिये की तरह यह महेरी भी 
स्वादिष्ट और रुचिकर बनती है । 
्् 


ज्वार की महेरी 


जौ का दलिया बनाने में ज़रा खटराग ज़रूर करना पढता है, 
किन्तु यह बडा ही शुणकारी द्वोता हैं। यह रोगियों तथा निवंत 
व्यक्तियों के लिए वहुत ही उपकारी है। यह 
जो का दृलिया शीम्र पचता है और अत्यन्त बल उत्पन्न करता 
है। कमज़ोर भ्रादमी के लिए इसका सेवन अधिक द्वितकर है। 
इसके वनाने की विधि नीचे दी जाती है :-- 
सूप से बड़े-बड़े मोटे जौ हिलोर कर पानी से धो डाले और 
तुरूत ओखली में डाल कर ख़ूव कूटे । जब कूटते-कूटते भीतर की 
मीगी निकाल ले, तब उसे धूप में सुखा ले। सूख जाने पर सूप 
से फटक कर भूसी अलग फर दे, और करी में गेहूँ की तरह दल 
कर दुलिया वना डाले। पाव भर जौ का दिया, एक सेर दूध 
और आध पाव चींनी--हन सब चीज़ों को लेकर चूल्हे पर पतीली 
चढ़ा कर धी गरम करे और उसमें दतिया छोड़, मधुरी भाँच से 
भूने । जब दलिया बादामी रत का हो जाय और ख़ूब सुगन्धि 
आने लगे, तब पतीली घूल्हे से उतार ले भोर दूध छोड़ कर 
पतला घोल डाले, एक भी गुलठी न रहने पाये। अब चीनी साफ़ 
करके छोड़ दे और घूल्हे पर पतीली चढ़ा कर फिर पकाये, और 
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बराबर चलाता रहे। जब पकते-पकते दुलिया गाढ़ा हो जाय, तव 


उसे खाने के काम में लाये। 
र्क 


ककुनी, सामा, रामदाना, कोदो आदि का दुलिया भी वानरे 
की तरह पानी के छींटे देकर और छूट कर बनाया जाता है। यह 
स्मरण रहे कि यह सब चीज़ें ज़्यादा छुटाई 
चाहती हैं। जब भीतर की मींगी निकल 
आये, तव सूप से फटक डाले। पीछे इच्चानुसार घी में वाजरे की 
तरह भून कर दूध और चीनी छोड़, पकाये। यह उफनते भी 
ज़्यादा हैं, इसलिए वरावर चलाता रहे। जब दो उफान आ जायें, 
तब एक छुआँक किशमिश, छुः राशे काली मिर्च और एक तोला 
छोटी इलायची छोड़ दे और पकाये। गाढ़ा हो जाने पर भोजन 
करे। 


ककुनी का दतिया 





उअड्टक अध्याय 


लक“ 2“ अल 
तक्रान्न मकरण 


2, हे, प्र कान्न अर्थात्‌ कटी भी एक भपूर्त ठृसिकर 
2! बा पदार्थ है। इसके पकाने की तारीफ़ है। 
यह जितनी ज़्यादा पकाईं जाती है, 
उतनी ही अधिक स्वादिष्ट बनती है। 
कई प्रकार से और कई चीज़ों की 
बनाई जाती है--चने के बेसन फो, मटर 
के वेसन की, दूँग की पीढी तथा बेसन की, उड़द की पीढी की. 
हरे चने की, हरी मदर की, चने की दाल की, पीठी की, टंटी, 
आलू, भरवी इत्यादि कितनी ही चीज़ों की कही भिन्न-भिन्न 
क्रिया से बनती है; किन्तु ज़्यादातर बेसन की कटी ही लोग 
बना कर खाते हैं। अब किस धीज़ की किस प्रकार से कही बनाई 
जाती है, यह विधि नीचे लिखी जाती है *-- 
घर का पिसा घने का अच्छा बेसन झाधा सेर, खदटा दही 
आधा सेर#, दो रत्ती हींग, छः माशे सफ़ेद ज़ीरा, दो तोले 


* कितने लोग दही न मिलने पर श्मली की खबर था भ्ाम की सखी 
खथई या आम का पना या साबित आम प्थवा नींवू, श्राँव्ते भादि 
की खगर डालते दें ; परन्तु दही दी सभसे उत्तम है | 
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प्रश्धोरन, दो तोले चमक, छुः माशे लाल मिच और एक तोला 
हल्दी लेकर हल्दी को पानी में पीस रख ले, 
बेसन की कढ़ी पीछे बेसन में दो माशे नमक, सब ज्ञीरा और 
हींग तथा आधी मिच् छोड़ कर पानी से गाढ़ा-गाढा साने। उपरान्त 
एक तोला दही छोड़ कर ख़ूब अच्छी तरह गदेली के सहारे यहाँ 
तक फेंटे कि उस फेंटे बेसन की दूँद पानी में टपकाने से डूबे नहीं । 
झब यह 'फ्रेंट हुआ बेसन इतना गाढा हो कि एक बार उठाने से 
दो-तीन तोला बेसन उठ जाय, तब कढ़ाई में सरसों का तेल या 
घी# छोड़, गरम करे । जब उसमें से धुआँ निकलने लगे, तब उस 
धोले बेसन मे से छोटी या बढ़ी जैसी इच्छा हो, पकौड़ी तोड़ कर 
तल ले । जितने बेसन की कढ़ी बनाना हो, उससे आधे बेसन की 
पकौड़ी बना कर पानी में छोडता जाय अथवा सूखी ही रक्खे। अब 
कढ़ाई में जो चिकना बचा है, उसमें हींग, पद्रफोरन और लाल 
मिर्च. का बघार तैयार करे, और पानी में हल्दी घोल कर छोंक दे । 
जब तक हटदी पके, तब तक इधर दही कपड़े में छाव कर उस बचे 
बेसन में मित्रा ले ओर पतला घोल डाले। जब हल्दी पक जाय, 
तब उससे बेसन छोड़ कर पत्नटे से चलाता रहे। जब तक उफान 
न आये, तब तक चलाते रहना चाहिए, नहीं तो करी फट जायगी। 
दूसरे उफान में नमक भी छोड दे और ख़ूब पकाये। पाँच-ढुः 
उफान के बाद उसमें पकौड़ी भी छोड़ दे। जब औटते-ओऔटते 
+ कही तेल से जितनी स्वादिष्ट बनती हे, उतनी घी से नही बनती । 
वहुत से लोग घी की अपेक्षा तेल को द्वी अधिक पसन्द करते हें। भागे 
अपनी रुचि ६--चाहे जिसकी बनाये । 
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झाधी कढ़ी रह जाय, तब भोजन के कास में ल्ञाये। कढ़ी जितनी 
भोटाई जायगी, उतनी ही ज़्यादा स्वादिष्ट बनेगी। 
। 
घर का पिसा अच्छा वेसन एक सेर, खट्य दृही दो सेर, नमक 
तीन तोले, हींग दो रत्ती, सफ़ेद ज्ञीर एक तोला, स्याह मिचे 
नौ माशे, दालचीनी नो माशे, लौंग और 
दूसरी विधि इलायची चार-चार साशे, धनिया ( हरा मिलने 
तो बहुत ही उत्तम है, नहीं तो सूखा ही ) दो तोले, सरसों का 
बब्या तेल या धी डेढ पाव, हल्दी एक तोला, लाल मिच्े चार 
माशे और मेथी आठ माशे--यह सव उपकरण जुटा कर बेसन में से 
आधा बेसन अलग रख दे और आधे बेसन को पानी से कुछ लबदा 
साने । पीछे पानी में थोड़ा दृही मित्रा कर उसी दही मिले पानी 
का छीटा मारता जाय और बेसन को फ्रेंटता जाय, परन्तु बेसन 
ज़्यादा पतला न होने पाये। फेंग बेसव जब पानी में उफकाने से 
ने डूवे, तव समझ ले कि तैयार हो गया। जब बेसन फिंट जाय 
तब छुः माशे नमक, चार माशे ज़ीरा पीस कर और चार माशे हरा 
घनिया कतर कर मिला दे । फ़िर दही को कपड़े में दान कर पतंता 
कर ले और चूहे के पास रख ले। अब कढ़ाई में चिकना# डाल 
कर ऊपर की विधि से पकौदी सक-सेंक कर उस दह्दी के पानो में 


“जहाँ 'चिकता” प्रयोग किया गया हे, वहाँ तेल या घी से अमि- 
प्राय है। कही बनाने वाला व्यक्ति अपनी रुचि के अनुसार धी या तेल 
व्यवहार में लाये । 
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छोड़ता जाय&। जब सब पकौद़ियाँ बन जाये, तब उसी चिकने 
में हींग छोड़ कर लाल करे। बादु को सब मसाला द्रकचरा कर 
भूने और हल्दी, जो पानी में पिसी है, छोंक दे । जब तक हल्दी 
पके, तब तक चह भाधा बेसन, जो अलग रख दिया गया है, उसे 
पानी में पतला घोल डाले और कढाई में छोड़ कर पते से 
चत्ाता रहे। साथ ही दही की पकौड़ी निकाल कर छोड़ दे और 
धीमी आँच से पकाये। जब कढ़ी में दो-एक उफान आ जायँ, तब 
नमक छोड, ख़्ब औटाये। जब पकते-पकते कटी से सुगन्धि आने 
लगे, तब सममे कि कठी तैयार हो गईं। 

कढ़ी के बनाने में एक बात का ध्यान और रखना चाहिए कि 
यदि कढ़ी भात के साथ खाना है, तो कुछ पतली रक्खी जाय और 
रोटी के साथ खाने-के लिए गाठी। बस, इस विधि से कटी बना 
ली जाय । झुख्य ध्यान यह रहे कि कटी के ओऔडटाने में कसर न 
रक्खे ! 


ऊपर पकौड़ीदार कढ़ी बनाने की विधि बताई है। भ्रब सेव- 
नुर्मां कदी बनाने की विधि लिखी जाती है। अच्छा बेसन सवा 








+ चिकने में से पक्डी निकाल कर दही या पानी में छोड़ने से 
पत्नौडी की चिकनाहट निकल जाती हे भौर पकोडी मुलायम हो जाती 
है। यदि दद्दी या पानी में पढ्ोडी न डालना हो, तो बेसन खूब फेंटना 
शवाहिए भौर दो उफान आ जाने पर पकौडी कढी में छोड दे, जिसमें वे 
कढ़ी के पकने तक रस पीकर मुलायम हो जायें । 


'पाक-चन्द्रिका २४० 


सेर लेकर उसमें से आध सेर बेसन तो कुछ पतला सावन कर झक्षग 
रख दे और वाक्नी तीन पाव बेसन में छुः साशे नसक, छुः माशे 
सेचजमां ज़ीरा, दो रत्ती हीग, दो लाल मिर्च पीस कर 
ह का मिला ले। बाद को कुछ कद्ठा सान डाले और 
कठाई में चिकना गरम करे। कढ़ाई के ऊपर इस शक्ल (!) की एक 
लकदी रख फर अथवा दो लकड़ी बीचोबीच कदाई पर रख, एक 
मोदे छेद का सत्ता खखे और उस साने बेसन में से थोड़ा सा 
बेसन लेकर रूमे पर रख कर हथेली से दुबा-दुवा फर सेव कठाई में 
टपकाये और पतदे से चला कर उन्हें सेंक ले। यह सेव जैसे मोटे- 
भहीन बनाने हों, वैसे छेद का सन्ना लेना चाहिए । 

अब जो आध सेर बेसन वा है, उसे पानी या मे में पतला 
धोल जे और कढ़ाई में हींग, पत्नफ्रोरन और मि्च का बधार तैयार 
कर उस बेसन को छोंक दे। साय ही हल्दी भी पीस फर छोड़ दे, 
और पलदे से चल्ला-चक्षा कर ख़ूब औटाये। जब कढ़ी में दो-तीन 
उफान आ जायूँ, तव नमक और सेव दोनों छोड दे और ज़ूब 
पकाये। यहाँ एक बांत का ध्यान रक्खे कि सेवनुमाँ कठी पतली 
नहीं बनाई जाती--बहुत गादी रकखी जाती है। पकौदीदार कटी 
से सेवनुमाँ कढ़ी ज़्यादा स्वादिष्ट बनती है ओर अधिकवर रोदी के 
साथ खाई जाती है। 

ध्क 

५ जैकतीलुर्मा ( बूँदीलु्मां ) कही इस तरह बनाई जाती है कि 
बेसन मे नमक-मिर्च छोड़ कर पकोड़ी के घोज्न की तरह कुछ ज़्यादा 
पतला घोल फट कर, तेयार करे। पीछे कढ़ाई में चिकना छोड़ कर 
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गरम करे। जब उसमें से घुआँ निकलने लगे, तब कुछ मोटे छेद 
का मज्ना ( पौना ) कटाई पर रख कर उसे 
बायें हाथ से पकड़े और दाहिने हाथ से घोला 
हुआ बेसन उस पर डाल कर मजे को धीरे-धीरे कढाई के किनारे 
पर ठोंकता जाय, ऐसा करने से भज्ने से टपक-टपक कर वदियाँ 
कढ़ाई में गिरेंगी। जब बूँदियाँ सिक जाये, तब दूसरे भ्ञे से उन्हें 
कढाई से निकाल कर किसी बर्तन में रखता जाय। इसी तरह सब 
यूँदी बना ले । जब बेदी बन जाये, तब ऊपर की वताई रीति से 
दूसरा बेसन पानी या सठे में घोल कर कढी बनाये । जब कही में 
दुस-वारह उफान आ जायूँ, यावी कदी पक कर तैयारी पर आा 
लाय, तब बूँदी छोड़े और दो-एक उफान देकर उतार ले, ' उपरान्त 
भोजन करे । 


नुकतीनु्माँ कढ़ी 


रक्त 
यह कही खाने में बढ़ी द्वी स्वादिष्ट बनती है। इसके बनाने 
की यह विधि है कि घर का पिसा हुआ तीन पाव अच्छा वेसन 
लेकर दो सेर मठे में घोल डाले, बाद को दो रत्ती 
दक्षिणी कढ़ी हींग, पैसा भर लाल मिर्च पीस कर बेसन में मिला 
दे। अब कढ़ाई में एक छुटॉक चिकना छोड़ कर छः माशे ज्ञीरा, एक 
तोला राईं, पैसा भर पिसे धनिया का बघार तैयार कर उसी 
में बेसन छोंक दे और पलदे से चला-चला कर पकाये। साथ 
ही एक तोला चार माशे नमक भी छोड़ दे। आँच तेज्ञ न होने 
पाये, मघुरी आँच से धीरे-धीरे पकाये। जब बेसन पक कर गादा हो 


जाय और सुगन्धि आने लगे, तव थाली में थोडा सा धी लगा कर 
१६ 
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'उसमें यह पका हुआ बेसन उँढेल ले। यह ठयढा होने पर जम 
जायगा। इसे चाकू से वर्फ़ की तरद कतरे काद कर निकाल छे। 
उपरान्त भात के साथ भोजन करे। यदि इसके साथ मीठा दही 
खाया जाय तो और भी स्वादिष्ट लगती है । 


कुछ 

मूँग की कढ़ी दो प्रकार से बनाई जाती है--एक तो मूँग-का 
बेसन बना कर और दूसरी दाल भिगो कर । किन्तु उसकी पीदी की 
ही कढ़ी ज़्यादा स्वादिष्ट बनती है, जिसके 
बनाने की विधि यह है कि पहले झूँग की दाल 
को पानी में भिगो दे। जब दाल अच्छी तरह फूल जाय, तब दोनों 
हाथों से धीरे-धीरे मसल्ल कर पानी के सहारे छिलके अलग करे। फिर 
इस दाल को थाली या परात में एक तरफ़ रक्खे, और जिधर 
ख़ाली है उसे ढाल में कर दे, जिसंसे दाल का पानी निथर जाय 
भर दाज़ खुश्क पड जाय | अब इस दाल को सिल पर ख़ूब महीन 
पीसे । दो वार पीसने से दाल्ल महीन हो जायगी। दाल के पीसते 
समय सेर भर दाल में आठ माशे सफ़ेद जीरा, दो रत्ती हींग, मिर्च 
जितनी खाये और एक तोला नमक, एुक तोला धनिया, दो माशे 
लोंग, दो माशे दालचीनी, चार भाशे बढ़ी इलायची और छुः माशे 
तेजपात--सबको छोड कर पीस डाले । उपरान्त खूब फेंटे। फेंटते- 
फेंटते जब वह पानी में टपकाने से डूबे नही, तव समझे कि ठीक हो 
गईं। भ्रय कठाई में घी छोड गरम करे और जब घुर्आँ निकलने लगे, 
तब पुक-एक रुपये भर की पकौड़ी तोड़ छे | आधी पीठी की पकोड़ी 
तोड़े, बाकी आधी दाज्ञ को मठे या दही के पानी में घोल कर 


मूँग की कढ़ी 
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पास रख ले। पीछे राई एक तोला, स्याह ज़ीरा छः माशे और दो 
लाल मिर्च का बधार देकर एक तोला हल्दी पानो में पीस कर 
छॉक दे। जब हल्दी पक जाय, तब वह धोली पिटी छोड़ दे और 
बेसन की कटी की तरह पका ले। जब दो-तीन उफान आ जाये, 
तब पकौड़ी छोड़ दे और एक तोता चार माशे नमक डाल कर ख़ूब 
अच्छी तरह औटा ले। जब एक तिहाई पानी जत्न कर कढ़ी गादी 
हो जाय, तब उतार के और भोजन करे। इस तरह से मूँग की पिदी 
की बनाई कढ़ी बढ़ी स्वादिष्ट बनती है। ' 
<छ् 
एक सेर चने की बिना छिलके की दाल लेकर दो घरुे पानी में 
भिंगो दे और बाद को ख़ूब महीन पीस डाले। इसके बाद जिस 
तरह बेसन की कठी बनाना बताया गया है, उसी 
चने की कढ़ी (रह से इसकी भी कदी बना छो। बेसन की 
कढ़ी से यह कुछ ज़्यादा स्वादिष्ट बनेगी । 


७ 
उड़द की दाल को दो घण्टे पहले पानी में भिगो दे, बाद सें 
मूँग की दाज्ञ की तरह हलके हाथों से मसलन कर पानी से धो डाले। 
उपरान्त गरम मसाज्ञा छोड़ कर ज़ूब महीन 
उद़द्‌ की कड़ी पीस, फ्रंट डाले । दो तोला अद्रक इसमें और 
भी छोड़े, पीछे घी मे छोटी-छोटी फुलौरी तोड़ कर दही के पानी 
में डुबोता जाय। फुलोरी सिक जाने पर बची पिठी में ज़्यादा मठा 
छोड, पतला घोल डाले, क्योंकि यह औटने पर ज़्यादा गादी हो 
जाती है और सब कढ़ियों की अपेत्ता इसमें ढेढ शुना मठा 
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रखना चाहिए। उड़द की कढ़ी में हींग आर पत्चफोरन का बघार 
दे। उपरान्त अन्यान्य कठियों की तरह इसे भी ख़्ब औटा कर 
उतार ले। यदि कढी ज़्यादा खट्टी बनानी हो, ठो तैयार हो जाने 
पर दो नींबू कतर कर रस छोड दे। उड़द की कदी स्वादिष्ट तो 
अनती है, परन्तु बादी अधिक करती है । 
 । 
जिस प्रकार ऊूँग की दाल की पिठी बनाई जाती है, उसी 
अकार सोथी की दाल को मिगो और धोकर सिल पर मसाज्े 
सहित पीस कर पिठी थना ले। उपरान्त 
ओशो की ऊपर बताई रीति से फुल्लौरी धी में तोड़ कर 
कही औटा ले | मोथी की कठी भी झूँग की कढ़ी की तरह स्वादिष्ट 
चनती है। 
र् 
लोविया की दाल को भी पानी में सिगो कर छिल्लका अलग 
चर ले। पीछे गरम मसाला छोड़, महीन पीस डाले और थोड़ा 
दही और नमक छोड़, ख़ूब फ्रंट ले। इसके 
लोविया की कढ़ी बाद ऊपर बताई रीति से फुलौरी तोड़ 
कर कढ़ी भौटा ले। इसमें भी हींग और पत्चफोरन का बघार 
देना चाहिए। यह कुछ बादी करती है, इसलिए दो तोला अदरक 
था सो चोड़ ले | 


डरे घने ( हुरद्ा ) लेकर छीज़ डाले। बढ़ी इलायची, ज़ीरा, 
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दालचीनी और हीग छोड़ कर ख़्व सहीन पीस, उसकी पिठी वना 
ले। वाद को थी में पकौड़ी सेंक कर वेसन 
की कदी की तरद्द दही में घोल कर कदी 
और ले | इसमें हल्दी नहीं पड़ती। यह कदी भी खाने में बड़ी 
स्वादिष्ट बनती है । 


हरे चने की कढ़ी 


एक सेर मटर की दाल लेकर दो धरटे पहले पानी में मिगों 

कर दो तोले गरम मसाला छोड़ कर महीन पीस ढाले। पीछे घी 

में पकोड़ी तल कर बेसन की कढ़ी की तरह 

मटर को कही सठे में घोल कर औटा छे। मदर की कहीं 

वादी करती है, इसलिए औटाते समय एक साशा कुसुम के फूल 

को कपड़े की पोटली वना कर छोड़ दे ओर पक जाने पर निकाल 
कर फेक दे । 

र्क 


लिस अकार हरे चने की कही वनाना बताया गया है, उसी 
तरह से हरी मदर को डील कर सिल पर पीस ले और गरम 
मसाला छोड, कढ़ी ओटा ले। सदर की 
पिंठी की कढ़ी से यह अधिक स्वादिष्ट 
बनती है, और उतनी बादी भी नहीं करती है । 
्् 


कॉंहडौरी की कही बनाने में कोई विशेषता नहीं है। जिस 
अकार बेसन की कही पकौड़ी छोड़ कर बनाई जाती है, उसी 


हरी मटर की कढ़ी 
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कर उसमें हल्दी पीस कर मित्षा दे। बधार हो जाने पर हल्दी 
मिले मठे को छोक दे और औटाये। जब उसमें दो उफान आ 
जाये, तब चावत्न भी छोड़ दे। ऊपर से नमक छोड़ कर पकाये। 
जब चावल अच्छी तरह गल जायेँ और रसा गाढा पड़ जाय, तब 
जतार कर भोजन के काम में लाये । 
्् 
चावल एक सेर, चने के बज़्ते का सत्त आध सेर, हल्दी रुपये 
भर, ज़ीरा आठ साशे, राई छुः माशे, नमक चार तोले और घी 
आध पाव। पहले हल्दी पानी में पीस कर दो 
इसरी विधि सेर पानी मिला दे और पतीली में अद्हन चढा 
दे। जब पानी खौलने लगे, तब चावल धोकर छोड़ दे और पतीली 
का मुँह ढैंक कर पकने दे। इधर दो सेर दही को कपड़े में छान 
डाले | जब चावत्न अच्छी तरह गल जायूँ, तव उन्हें दूसरे बतेन 
में पसा कर उेंडेल ले। बाद को पतीली में धी छोड़ कर हींग, 
जीरा, राई और मिर्च छोड़ कर बघार तैयार करे और चावल 
छोंक कर ख़ूब भूने। जब चावल फा पानी ख़ुश्क हो जाय, तब 
ऊपर से थोड़ा-थोड़ा सत्त्‌ छोड़ता जाय और पलटे से बराबर 
चलाता रहे। जब सब सत्त पड़ जाय और चावत्न सुन कर सुख 
पढ़ जायें, तब उसमें दद्दी छोड़ दे। ऊपर से नमक छोड्‌ कर नीचे- 
ऊपर चला, पतीली का मुँद ढेंक दे। इसके बाद ख़ूब औदाये। 
जब औटते-ओऔरते कठी गाढी हो जाय, तब एक नींबू निचोड़ कर 
बतार ले । 
। कर 
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हरे आँवले आध सेर, चने का बेसन सेर भर, घी पाव भर, 
नमक तीन तोले, हींग दो रत्ती, ज़ीरा और राई छः-छः साशे और 
२ दो लाल मिर्च लेकर पहले आँवले को धोकर 
(2202 ४8 पानी में उवाल डाले । उपरान्त ठरढा करके 
मसल डाले और गुठली निकाल कर बेसन में फ्रेंट डाले । इसके फेंटने 
की ही तारीफ़ है। बेसन और आँवले एकदिल हो जाने चाहिए। 
अव कढ़ाई में धी छोड़ कर भाधे की पकौड़ी तोड़ कर सेंक ले। 
बाद में आधे को पानी में छोड़, पतला धोल ले और हींग, मिर्च, 
ज़रा और राई का बघार तैयार कर उसको धोल कर छोंक दे। 
साथ ,ही नमक भी घोड़ कर भौटाये। जब दो-तीन उफान आ 
जाये, तब पकौड़ी छोड़ दे। उपरान्त बेसन की कड़ी की तरह ख़ूब 
ओऔटा कर भोजन करे । इसमें दही नहीं पड़ता । यह कु बकसाइन 
ज़रूर होती है, तथापि गुणकारी है। 
् 
कच्चे आम की कटी भी भाँवले की कढ़ी ही की तरह उबाल 
कर बनाई जाती है। इसमें भी दही नहीं पढ़ता । आम को पानी 
में उबाल कर मसल डाले। पीछे कपड़े 
'क्ष आम की कढ़ी में छान कर इसका रस निकाल ले, और 
रस को वेसन में फ्रंट कर एकदिल कर डाले। पीछे उपरोक्त विधि 
भें करी बना ले और भोजन के काम में लाये। आम की कही खाने 
में भत्यन्त स्वादिष्ट बनती है। 
् 


इमली की कढ़ी दो प्रकार की बनती है--एक कच्ची इमली फी 
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और दूसरी पकी इमली की । कच्ची इसली को पानी में उबाल कर 
मसल डाले और कपड़े में छान कर रस निकाल 
ले । बाद को बेसन की पकोड़ी तोड़ कर रख 
ले और इमली के रस में बेसन घोल कर हींग, राई, मेथी, जीरा 
और लाल मिर्च का बघार देकर छोंक दे। इसके बाद बेसन की 
कढ़ी की तरह औटा कर तथा पकौडी छोड कर कदी बना ले। 

पकी इमली को बिना उबाले ही पानी में मसल डाले और 
कपड़े में छान कर उपरोक्त विधि से बेसन या मूँग की पकौड़ी छोड़ 
कर और बेसन रस में घोल कर कठी औटा ल्े। जब दही न मिल्ले, 
तब इसी तरह पकी इमली के पने की कढी बनाईं जाती है। इमली 
की कदी भी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। 

हे कर 

सेंजन की मुलायम फल्नियों की ही कढ़ी अच्छी बनती है। 
इसलिए जब फली सुज्ञायम रहे, तभी कठी बनाये। बनाने की 
विधि यह है कि सेंजन की नरम फल्ली आध 
सेर, घर का अच्छा पिसा बेसन आध सेर, दही 
सवा सेर या मठा ढाई सेर, नमक चार तोले, हल्दी एक तोला, 
धनिया रुपया भर, मिर्च छुः माशे, ज़ीरा पैसा भर, राई पैसा भर, 
मेथी पैसा भर, हींग दो रत्ती और घी पाव भर लेकर पहले सेंजन 
की फली के छोटे-छोटे दो-दो अब्लुज्ञ के हुकढ़े बना डाले । पीछे बेसन 
पानी में फ्रेंट कर आधे बेसन की पकौड़ी बना डाले और आधे को 
दही मे घोल कर पास रख ले। बाद को धी में हींग कौौरह सब 
मसाले छोड़ कर सुख़े करे और उसमें सेजन की फली छोड़ कर 


इमली की कढ़ी 


सेंजन की कढ़ी 
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ख़ूब भूने। जब फनी सुने पढ जायें, तब घुला हुआ बेसन छोद 
दे भौर नमक छोढ़ कर थौदाये। जब दो उफ़ान भा जायें और 
फली गल जायें, तव पकौदी भी छोड दे। वाद फो अच्छी तरह 
ओऔरा कर उतार ले । उपरान्त उसे भोजन के काम में लाये। 
९्श) 

भुरार की फलियों के टुकड़े वना कर धी में हींग, लाल मिचे 
ओर भेथी का बघार तैयार फर छौक दे। जब फली गल जायें, तब 
दही में बेसन घोल कर छोड़ दे भौर साथ 
ही भन्दाज़ से नम्क-हल्दी डाल कर 
पकाये। अच्छी तरह भौट जाने पर उतार ले। 


सुरार फी कढ़ी 


घने के बज़तों का सत्त एक सेर, धी डेढ़ पाव, दही डेढ़ सेर, 
नमक एक चुटठांक, भेथी पैसा भर, ज्ञीरा एक तोला, राई पैसा भर, 
हींग दो रत्ती, भीगे चने छुटाँक भर, हल्दी 

भसते की कही पैसा भर लेकर पहले सत्तू फो दृही और 
थाधा ज़ीरा छोद कर खूब फ्रेट डाले भर कढ़ाई में घी छोड़ कर 
थ्राधे सत्तू की पकोड़ी बना ढाले। वाक़ी को सब दही में घोल 
'डाले और पास रख ले । भव उस घी में मेथी छोड कर सुख करे। 
वाद को सब मसाले हींग को बचा कर छोड़ दे। जब मसाला हो 
जाय, तंव हएदी पीस कर छोंक दे। साथ ही चना सी घो़ कर 
पतीली का मुँह ढक दे। जब चना कुछ गलने पर था जाय, तब 
घोल्ा हुआ सत्तू छोड कर नमक डाल दे और सधुरी धाँच से 
- ख़ूब पकाये। जब चने फ़ट जायें, तब पकौड़ी छोड़ दे! इसके बाद 
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चार-पाँच उबाल देकर उतार ले। यह कढ़ी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती 
है । कितने आदुमी भीगे चने की जगह हरे चने डालते हैं। 
र्क 

हरी मटर के दाने आध सेर, आलू पाव भर, उड़द की बड़ी 
'पाव भर, हींग दो रत्ती, धनिया दो तोले, इलायची छुः माशे, ज्षोग 
तीन माशे, दालचोनी छुः साशे, स्थाह 
मिर्च छुः माशे, सफ़ेद जीरा छुः माशे, स्थाह 
ज़ीरा चार माशे, तेजपत्र छः माशे, हल्दी छुः माशे, दही खद्य आधघ 
सेर, नमक तीन तोले और घी पाव भर छेकर पहले आधी छुटाँक 
धी कढठाई में छोड़, एक रत्ती हींग और स्यथाह ज्ञीरे का बघार बना 
कर मटर छोक दे और अन्‍्दाज़ से नमक छोड़, किसी बतंन से ढँक 
दे। जब मटर दुम में सिक जाय, तब उसे ठण्ढठा करके सित्ष पर 
ज़ूब महीन पीस डाल्ले। मटर के साथ सब मसात्वे भी पीस छे। 
उपरान्त पतीज्ली में तीन छुटॉंक घी छोड़ कर हींग भून छे और 
उसी में मटर की पिठी छोड़, मधुरी आँच से भून कर लाल करे। 
जब सटर की पिटठी सुखी पर आ जाय, तब बचा हुआ थी भी 
उसमें छोड़ दे, और बढ़ी के दो-तीन टुकड़े कर पिठी के साथ 
भूने । जब बड़ी भी सुन जाय, तब आलू के इकड़े छोड़ कर दो- 
चार बार चत्ता कर दही को पानी में घोल कर छोड़ दे । ऊपर से 
नमक डाल कर पकाये | जब पकते-पकते एक हिस्सा पानी जल्न जाय 
और रसा कुछ गाढ़ा हो जाय तब भोजन करे। 

रु 


भोर बनाने की अथा चोबे लोगों में ज़्यादा प्रचल्तित है। इन 


आलू-मटर, बड़ी 
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लोगों के यहाँ काम-काज में मोर पहले वनाया जाता है। इसकें 
वनाने की विधि कढ़ी की तरह है। केवल अन्तर इतना 
ही है कि इसमें पकोड़ी नहीं पढती और कह़ी से बहुत 
ही पतला बनता है। बनाने की विधि यह है कि एक छुटाँक घी 
कहाई में छोड फर दो रत्ती हींग, एक तोला मेथी, दो तोले लाल 
मिर्च का बधार तैयार करे। उपरान्त एक सेर बेसन को आठ सेर 
मठे में अच्छी तरह घोल डाले, लेकिन इसका ख़याल रबखे कि 
बेसन की एक गाँठ भी न रहने पाये। इसके वाद घोल छोंक दे ।' 
इसे मधुरी आँच से औठाये और वरावर चलाता रहे | नमक भ्न्दाज़ 
से अथवा डेढ छुर्टाक छोड़ दे । जब तक मोर में ३०-४० उवाल न 
आये और सुगन्धि से पाकशाला न महक उठे, तव तक बराबर 
पकाता रहे । जब सुगन्धि आने लगे, तब उतार ले । इसके उपरान्त 
भोजन करे | 


मोर 


् 

पके आम का रस निकाल कर किसी काम में ख़र्च करे और 

गुठलियों को पानी से अच्छी तरह धो डाले। उपरान्त क़लहंदार 

बात का मई कढाई में थोड़ा सा धी छोड़ कर गरम भतात्े 

का वघार तैयार कर उन गुठकियों को छोंक 

दे । पीछे दस गुना पानी देकर ख़्ब औटाये | जब ३०-४० उवाल 

आ जायें, तब अन्दाज़ से पिसा नमक छोड, आव्वाँ हिस्सा मठा 
छोड दे भौर चार-पाँच उवाल देकर उतार ले । 

पक 
पके आम का रस दो सेर, बेसन डेढ पाव, घी पाव भर, सफ़ेद 
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ज़ीरा एक तोला, राई एक तोला, मेथी छः माशे, मिर्च छः माशे, 
बे ओकी करी हींग दो रत्ती लेकर पहले बेसन को 

फेट कर ऊपर बताई रीति से पाव भर 
बेसन की पकौड़ी बना डाले और आध पाव बेसन उस आम के 
रस में घोल ले। पीछे हींग, ज्ञीरा, राई और मिे का बधार तैयार 
कर उस बेसन : सिल्े रस को छोक दे। (जब दो-तीन उफान आ 
जाये, तब नमक और पाव भर दही कपड़े में छान कर छोड़ दे । 
उपरान्त पकोड़ी भी छोड़ दे ओर ख़्ब औदाये। जब अच्छी तरह 
यक जाय, तब भोजन के काम में त्ञाये | यह की अत्यन्त 
स्वादिष्ट बनती है। 





££ 





फ्य्छ ज्श्ध्यक्य 


न फ.क- 


रोदी-प्रकरण 


बसे पहले झज्न पर ध्यान होना चाहिए 

कि कहीं वह सड़ा-गल्ञा न हो, न सील 
खाया हुआ हो, क्योंकि सड़ा-गला 
तथा सील खाया हुआ अन्न स्वास्थ्य 
को नष्ट करता है। दूसरे ऐसे अन्न की 
बनी रोटी स्वादिष्ट भी नहीं बनती, 
इसलिए जहाँ तक हो, अन्न अच्छी 
तरह देख-भाल कर ले। उपरान्त उसे बीन-फटक कर पानी से धो 
डाले और सुखा कर तब आठा पिसवाये। लेकिन जहाँ तक बने, रोटी 
के लिए मोटा आठा पिसवाना चाहिए। कितने ही लोग यह सम- 
मते हैं कि महीन आदे की रोटी देखने में तथा खाने में अच्छी बनती 
है, किन्तु यह समझना उनकी महान्‌ भूल है। क्योंकि मद्दीन आटे 
की रोटी खाने में उतनी मीठी नहीं होती, जितनी मोटे आदे की 
रोटी होती है, दूसरे महीन आटे की रोटी आँतों में जाकर चिपक 
जाती है और देर मे हज़्ञम होती है। मोटे आटे में यह बात नही 
है। मोटे आटे की रोटी अत्यन्त मीठी लगती है और शीघ्र पच 
जाती है। यही कारण है कि वैद्य लोग रोगी फो बिना चाहे आटे 
अथवा सूजी की रोटी खाने को बताते हैं। 
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आटे के गँधने ( सानने ) की ओर भी विशेष ध्यान होना 
चाहिए । आटा जितना ही अधिक गूँधा जायगा, रोटी उतनी ही 
'झुलायम और स्वादिष्ट बनेगी। गूँधने में यह 
ध्यान भी होना चाहिए कि यदि चकला-बेलन 
फी रोटी वनानी हो, तो भाटा झुद्ध कद्मा गूँधा जाय भौर यदि 
हाथ की रोटी बनानी हो, तो जितने पतले आटे की रोटी बन सकती 
हो, उतना पतला आठ गूँधना चाहिए। आटा गूँधने की क्रिया 
यह है कि पहले थोड़ा पानी छोड कर कड़ा भाटा गूँध लिया जाय, 
इसके वाद थोड़े-थोढ़े पानी का धुचारा ( छींटा ) देकर दोनों हाथों 
की मुष्टियों से दवा-दवा कर गूँघता जाय। जब दस-पाँच वार इस 
तरद से पानी का पुचारा देकर भाठा गूँधा जा छुके, तव सने आटे 
को थाली में थोड़ा पानी भर कर कुछ देर के ल्षिए छोड़ दे, तब 
तक बीच में फैला कर चौके का कोई दूसरा काम कर ले | कम से 
कम पन्द्रह-वीस मिनिट तक भ्राठा फूलने देना चाहिए, उसके बाद 
उसका पानी अलग करके पहले फी तरह थोढ़े-थोड़े पानी का पुचारा 
देकर सुहियों से गूँघ ढाले। जैसा नरम था कड्ा आठ रखना हो, 
वैसा गूँध कर रोदी बनाये। 


आटा गँधना 
खछ् 


७ 


रोटी के बढ़ाने में भी ध्यान रखना चाहिए । रोटी चकला-बेलन 
से या हाथ से बढ़ाई जाय, परन्तु कहीं मोटी कहीं पतली न होने 
पाये--एक-सी गोल-मठोल बढ़ाई जानी चाहिए। 
एक-सी न होने के कारण रोटी वहावर नहीं 
फूलती और कहीं तो वह कच्ची रहती है और कहीं पक,जाती है। 


ज्ञातत्र्य वातें 
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जब तवा गरम हो जाय, तब उस पर रोटी छोड दे और जब 
एक तरफ़ का हिस्सा सिंक जाय, तब उसे दूसरी तरफ़ सिकने को 
उल्नट दे । जब उसमें चित्ती पढ जाये, तब अद्ञारे पर था चूरदे के 
घये में रख कर फुलाये। न तो रोटी जलने पाये और न कहीं 
कच्ची ही रहे। रोटी दोनों तरफ़ से बराबर सिंकनी चाहिए । जितनी 
ही दूर से तथा मधुरी आँच से रोदी सेंकी जायगी, उतनी ही वह 
मीठी और स्वादिष्ट बनेगी। रोदी चाहे किसी अन्न की क्‍यों न 
बनाई जाय, उसमें ऊपर कही हुईं सब बातों पर विशेष ध्यान 
रखना चाहिए। 

रोटी जितनी ही मुज्ञायम होगी, उतनी ही वह अच्छी सममी 
जायगी। कितनी त्लियाँ इतनी चिमड़ी रोटी बनाती हैं कि वह 
सुश्किल से दाँतों से कटती हैं। ऐसा न होना चाहिए। रोटी तभी 
चीमड़ बनेगी, जब वह सेवर (उ5ण्ढे ) तवे पर छोड़ फर सेंकी 
जायगी अथवा उपरोक्त बातों पर ध्यान न देकर बनाई जायगी। 

कक. 

मेहूँ की रोटी बनाने के लिए घर का ही आटा सबसे उत्तम 

माना जाता है ; क्योंकि वह सफ़ाई से बीन-फटक कर पीसा जाता 
है। बाज़ार के आटे में धूल-गदां आदि मिला 
8 रहता है, जिससे रोटी किसकिसी और काली 
रक्त की बनती है। गेहूँ की रोटी तीन प्रकार की बनाई जाती है-- 
एक हाथ से बढा कर, दूसरी चकल्ञा-बेलन से बढ़ा कर और तीसरी 
पानी के सहारे बटा कर । तीनों प्रकार में पहले चकत्ा-बेलन की 
रोटी बनाने की विधि लिखी जाती है :-- 
१७ 
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ऊपर बताई रीति से अच्छी तरह भाटा इुद कश गूँध फर 
पास रख ले, पीछे परोथन के सहारे दो रुपये भर पी लो तोड़ 
कर गोल करे और फिर परोधन में लपेद कर दोनों हाथों के सहारे 
घकवा बनाये। उपरान्त चकले पर रख कर हलके हाथ से वेतन 
के सहारे दबा कर रोटी वेले। रोदी एक-सी गोल वेलनी चाहिए, 
कहीं मोटी-पतल्ली या देढ-्मेढ़ी न होनी चाहिए। इसके बाद ज़ूब 
गरम तथे पर छोड़ कर ऊपर बताई रीति से दोनों तरफ़ सेंक ले। 
जब उसमे चित्ती पढ जायें, तब तथे से उतार कर भद्गारे पर अथवा 
शहद के धये पर सेंके । रोटी के सिक जाने पर चिमटे से उसे पटक 
कर राख भाड़ डाले। फिर कटोरदान में रख कर करछुल से घी 
चुपढता जाय* । इसी तरह सब रोटी बना ले और उन्हे कटोरदान 
में बन्द कर दे, जिसमें हवा न लगने पावे!, पीछे भोजन करे। 

र्ष 

& गेहूँ की रोटियों मे जो धी जगाने की प्रथा प्रचलित है, यह 
एक अमीरी 'चोचढा है। वैद्यक के अनुलार रोटी मे घी लगा कर 
खाना स्वास्थ्य के |ल्षिए बाधक है; क्योंकि घी लगी रोटी देर मे 
पचती है। 

4 रोटी में हवा लगने से कडाई भा जाती है, इसलिए हवा से 
उन्हें घचाने के लिए कटोरदान था किसी गहरे बतन में रख कर ढक 
रखना चाहिए । परन्तु यहाँ एक बात का ध्यान रखना चाहिए कि यदि 
रोदी दिन की दनी शास तक रखना है, तो मौसम का ख़याल करके 
खजे, जाड़े में रोटी) गरम-गरम ढाँके, और गर्मी तथा बरसात में 
एकदम ठण्दी करके, ऐसा न करने से रोटियाँ ख़राव हो जायेंगी। 
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हाथ से बढा कर रोटी बनाने की विधि यह है कि पहले बताई 
रीति से ज़्ब अच्छी तरह आठा गूँध कर थोड़ी देर तक भिगो 
दे। उपरान्त पुनः ज़ूब गूँध कर इतना पतला 
द्वाथ की रोटी कर ले कि सहारे से आटा बढ्ता चला जाय। 
अब चूल्दे पर तवा रख कर ख़ूब लाल करे और परोथन के सहारे 
छोटी-छोटी लोई का चकवा बना कर गोल टिकिया सा बनाये। 
पीछे पुनः परोथन को दोनों तरफ़ लपेट कर दोनों हाथों के पब्जे 
और गदेली के सहारे धीरे-धीरे रोटी बनाये । हाथ की रोटी में 
तारीफ़ इसी बात की है कि वह सब तरफ़ से गोल और मोटाई में 
बराबर हो । साथ ही इतनी पतली भी हो कि चकला-बेलन की 
रोदी का सुक़ाबला करे । एक बात का और भी ध्यान रक्खे कि 
परोथन ज़्यादा न लगने पाये। ज़्यादा परोथन लगने से एक तो 
रोटी काली पड़ जाती है, दूसरे कदुवाने लगती है। इसलिए जहाँ 
तक हो, परोयन बहुत ही कम लगाये । जब तवे पर दोनों तरफ़ रोटी 
सिंक जाय, तब अद्गारे पर या दूर की आँच से धये में रख कर रोटी 
को फुला ले। पीछे राख-गद काड़ कर कणोरदान में रखता जाय 
अथवा भोजन करने वालों को जिमाता जाय। रोटी गरमागरम 
खाने में ही अधिक स्वादिष्ट होती है। 
्क 
पनपथी रोटी बनाने में आटा कुछ कढ़ा रक्खा जाता है। यह 
आटा चकला-बेलन के आटे से कुछ ही कड़ा 
पनपथी रोटी रहता हैं | उपरोक्त रीति से आठा अच्छी तरह 
गूँघ कर पास रख ले और एक चौड़े मुँह के बत॑न में पानी भी 
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पास रक्खे । इसके बाद तदे पर पोती# जगा फर घूरहे पर गरम 
करे। इधर हाथ में पानी का पुचारा छगा कर उस गुँधे भाटे में से 
एक-एक छुटाँक के अन्दाज़ से थरादा लेकर पानी के सहारे गोल 
चकवा बनावे। उपरान्त हाथों में भ्रच्छी तरह पानी लगा फर 
दोनों हाथों की गदेली और आगे की उँगलियों के सद्दारे रोटी 
दुबा-दवा कर धीरे-धीरे बढ़ाये । जब रोटी बराबर से बढ़ जाय, तब 
उसे धीरे से तने पर छोड़ कर सके । जब एक भोर की रोटी सिंक जाय 
तब पलटे अथवा चिमदे की नोक से रोटी को धीरे से उकसा कर 
तवे पर से छुद़ा ले । यहाँ यह ध्यान रहे कि यदि ज़रा सा भी तवा 
सेवर (उण्ढा) रहा तो पनपथी रोटी तवे पर से न छुटेगी। इसलिए 
सवे के नीचे कही आँच रखनी चाहिए। जब कि एक तरफ़ सिंक 
जाय, तब दूसरी भोर रोटी सेंके और पुनः उसी तरद्द चिसटे फी 
नोक से छुटा कर दूर फी मधुरी आँच से रोटी फो बादामी रक्षत.फी 
सेंक ले। पनपथी रोटी खाने में वठी सीठी और स्वादिष्ट लगती है, 
किन्तु पचती देर में है। 


बादी भी एक अपूतत स्वादिष्ट पदार्थ है। जब फहीं देश-विदेश 
अथवा मेला बररद में अमीर-उमराव जाते हैं, तब दाज-बाटी बना 
फर यद़े रुचि से खाते हैं। बारी के लिए भारा 

गेहूँ की बादी जितना मोटा होगा, उतनी ही अच्छी बाटी 
बनेगी । पहले मोटे आटे को ख़ूब कदा सान कर ज़ू्ब मसलना चाहिए, 


हित कि कक कप रे 2 कील कर पल जि कक्‍ए 7 सकल की जज अर लक 
& तथे पर जिधर रोटी सेकनी है, उस तरफ़ मिट्टी पोत देते हैं, 
'जिससे ते से रोटी न चिपके । इसी को पोती।कद्ते हैं,। 
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यहाँ तक कि आटे की कनी अच्छी तरह गल जाय। उधर मोदे-मोटे 
उपले अयवा बिनुवा कण्डे लेकर सुलगा दे । जब तक वह सुलगे, तब 
तक इधर उस मसले आटे में से दो-दो रुपए भर आटा लेकर हाथ से 
गोल-गोल लड॒हू बना कर, ज़रा सा गदेली से दुवा कर चपटी बना 
दे । इसी तरह सब आटे की बाटी बना डाले। उपरान्त जब उधर 
धुआँ निकल्ञनना बन्द हो जाय, तब उस आग को तोड़ कर कुछ 
छोटी कर डाले और फ्रेल्ा कर उस पर उन बाटियों को रख 
दे, और बराबर एक के बाद एक को उलटता रहे। इसी तरह 
उल्नदते-उलटते जब आधी-आधी बाटी सिंक जाये, तब आग पर से 
सबको हटा ले। भ्रब उस आग को चिमटे से तोड़ कर घूर कर दे, 
और जहाँ अहरा क्याया गया था, चहीं सब बाटी रख कर ऊपर से 
उस चूर आग से चारों ओर से ढक दे, जिसमें किसी तरफ़ से बादी' 
खुली न रहें। ऐसा करने से थोड़ी देर में बादी सिंक कर फट 
जायँगी। अब अपनी शक्ति के अनुसार घी लेकर गरम करे और एक 
कपड़े से पोंछु-पोंडु कर बाटियों को धी में हुबो-हुबो' कर एक तरफ़ 
रखता जाय। उपरान्त दाल के साथ भोजन करे अथवा चीनी 
मित्रा कर चूमों बना के । 

बादी के बनाने में यही तारीफ़ है कि न तो वे जे और न 
कच्ची रहने पायें; साथ ही वे सुज्नायम भी इतनी हों कि बूढ़े 
आदमी भी प्रसन्नतापूवंक खा सके | 


गेहूँ के आटे की दज़्रोटी भी ग़रीबों तथा ग्रृहस्थों का अपूर्क 
स्वादिष्ट भोजन है। इसके बनाने की विधि यह है कि एक बड़ी-सी 
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पीली को, जिसमें ज़्यादा पानी आ सके, एक छुर्टाॉँक घी दोड 

गरम करे और एक रत्ती हींग, छः माशे 
लाल 9 कद जरा घर शोर वि इसी बोर 
कर सुख करे। ससाला गरम हो जाने पर पाव भर अरहर की दाल 
धोकर छोंक दे। दाल फो थोडा सा भून लेने के बाद दाल के 
अदृदन से दूना पानी छोड़ कर, घन्दाज़ से नमक छोड दे। भ्रव 
इधर से सोथ आटा लेकर बाटी की तरह कड़ा आटा सान कर खज़ूब 
सौन डाले । जब फनी गल जाय, तब एक-एक रुपये भर की लोई 
की छोटी-छोटी टिकिया बना कर उसे घारों कोनों से बीच में पोली 
रख, चिपका दे और खौलती हुई दाल में छोड दे। इसी तरह सब 
आटे फी टिकिया बना कर दाल में छोड कर पकाये। जब दाल भ्रच्छी 
तरह गल कर मिल जाय और गाढ़ी पढ़ जाय, (तब उतार ले। 
वाद को ठर्ठी करके भोजन करे। यह स्वादिष्ट ज़रूर बनती है, 
किन्त निर्वंल भौर वृद्ध मनुष्य को देर में पचती है। यह पदार्थ 
ताक़तवर के ही खाने योग्य है । 

५ 


जौ के आटे की रोटी बड़ी गुणकारी और मीठी बनती है। यह 
गेहूँ के आटे की रोटी से जल्‍दी पच जाती है, अर 
मनुष्य को इसी की रोटी खाने को देते हैं। 

जो की रोटी इसके बनाने की विधि यह है कि पहले सूप में 
जौ को फटक कर बीन डाले, पीछे उसे पानी से मोय कर ओखली में 
डाल कर ज़ूब छाँटे। जब भीतर के दाने निकल आएँ, तब उसे घूप 
में सुखा कर फटक डाले, भूसी अक्षग हो जायगी। उपरान्त आग 
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पिसा डाले । बाद को गेहूँ के आटे की तरह थोड़ा-थोड़ा पानी 
छोड कर सान डाले। जब आटा अच्छी तरह सन जाय, तब गेहूँ 
की रोटी की तरह चकला-बेलन या हाथ से रोटी बना ले | 

 / 


गेहूँ-चने की रोटी लोग कई तरह से बनाया करते हैं। कोई तो 
आधे चने और आधे गेहूँ मिला कर बनाते हैं; कोई आध सेर चना 
गेहँचने की रोटी और तीन पाव गेहूँ मिल्रा कर ; कोई डेढ 
“चने की र पाव चना अठाई पाव गेहूँ मिला कर और 
फोई दो हिस्सा चना एक हिस्सा गेहूँ मित्रा कर; कितने ही साबित 
ध्ना मिलाते हैं और क्विने बिना छिलके की दाल सिद्धा कर 
बनाते हैं। यह खाने वाले की रुचि पर निर्भर है। परन्तु जो 
विधि नीचे दी जाती है, उस विधि की बनी रोटी अधिक सोंघी 
और स्वादिष्ट बनेगी । 


घने की दाल आधा सेर और गेहूँ आधा सेर-दोनों को 
मिला कर आद पिसवा ल्े। उपरान्त छान कर गेहूँ के आटे की 
तरह ख़ूब गंध कर सान डाले। बाद को चकला-बेलन से ख़्ब 
महीन-महीन रोटी बेल कर गेहूँ की रोटी की तरह सेंक ले। उप- 
रान्त ख़ूब घी से तर करके गरम ही गरम भोजन करे। गेहूँ-चना 


& कितने ही लोग बिना छाँटे ही लो पिसा लेते हैं और रोटी 
बनाते हैं ; किन्तु जो रोगी ऊपर बताई रीति से ओखली में छाँट 
और आटा पिसा कर बनाई जाती है, धह रोटी बिदा छाँटे आटे की 
शोटी से अधिक मीठी, बलकारक और शीघ्र पचने वाली होती है। 
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क्री रोटी कुछ ज़ुश्क होती है, इसलिए इसके साथ कुछ ज़्यादा घी 
खाना चाहिए। गेहूँ-चना की ठण्दी रोटी इतनी स्वादिष्ट नही 
लगती, जितनी कि गरम। यह रोटी यदि घी के साथ खाई जाय, 
तो अत्यन्त चत्दायक और मेदा को साफ फरने वाली होती है। 
इसके खाने से बिगढ ख़ून भी साफ़ होता है। 
रो] 
गेहें का आटा पाव भर, चने का बेसन तीन पाव, नमक टका 
भर, ज़ीरा पैसा भर, गोल मिर्च या ल्ञाल मिर्च पेसा भर और घी 
डेढ़ छुर्टॉक लेकर सबको एक में मिला फर दही 
दल विधि के पानी से ख़ूब कद्टा सान डाले । उपरान्त 
ज़्ब मसल, कर पानी के सहारे से उसकी पतत्नी-पतली पनपथी रोटी 
बना कर पोतीदार तवे पर सेंक ले भौर धी में डुवो-हुवो कर अथवा 
दही या मठे के साथ खाये। यह रोटी 'चकला-बेजन से बढ़ा फर 
तवे पर भी सेंकी जा सकती है। यह रोटी बडी स्वादिष्ट लगती है 
और दस्त साफ़ लाती है। 
७ 
. चने का बेसन आध सेर और झाध सेर आग लेकर छान 
डाले। पीछे जीरा पैसा भर, जाल मिचे पैसा भर, भजवायन पैसा 
भर, सोंठ घेला भर, सौंफ पेला भर, लौंग 
तीसरी विधि छुदाम भर, बड़ी इलायची धेला भर, दालचीनी 
धुदास भर, नमक टका भर और हींग दो रत्ती संग्रह कर सब 
भसालों को पीस कर भाटे में मिला ले और डेढ़ छुटाक घी का 
मोयन दे । उपरान्त पानी से झाटे को सान डाले। झादा न तो 
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कड़ा हो न पतला, पीछे पतरपथी रोटी या चकत्ञा-बेलन की रोटी 
बना कर मधुरी आँच से सेंक ले । बाद को धी या दही से खाये । 
रत 
चने का ताज़ा बेसव आध सेर, गेहूँ का आटा आध सेर, घी 
आध पाव&, दृही आध सेर, अदरक एक छुटाँक, अजवायन एक 
तोला, जीरा आठ माशे, दालचीनी छुः माशे 
चौथी विधि और नमक चार तोले लेकर पहले अदरक, दाल- 
चीनी और नमक पीस डाले और आटे में छोड़ कर अजवायन और 
ज़ीरा भी मिला दे, बाद को घी गरम कर दोनों हाथों से सूखे आटे 
में मसल कर एकदिल्न करे | पीछे दही को एक कपड़े में छान कर 
डसी के पानी से आटे को साने। यदि दही कुछ कम पढ़ जाय, 
तो थोड़ा पानी भी मिला ले।आठटा कड़ा सान कर ख़ूब गूँध 
डाले । पीडे चकला-बेलन के सहारे कुछ मोटी रोटी बेत्र कर लाल 
तवे पर मधुरी आँच से सेंके। उपरान्त अड्ारे पर सेंक कर धी के 
साथ या मीठे दही के साथ खाये। यह रोटी बड़ी ही ज्ञायक्रेदार और 
ताक़तवर है तथा कोष्ठबद्धता को साफ़ करती है। 


र्क 

चने की रोटी बहुत ही ख़ुश्क होती है, इसलिए ख़ाली चने 

हे की रोटी कोई नहीं खाता। केवल वही पुरुष 
30334 ख़ाज्ी चने की रोटी खाते हैं, जिनको रक्त-विकार 
या उपदंश आदि ख़ून-ख़राबी की बीमारी हो जाती है। यदि कोई 


& घी के तोल में खाने वाला अपनी शक्ति के अनुसार कम-ज़्यादा 
भी कर सकता है, परन्तु यद ध्यान रक्खे कि चना ख़ुश्क होता है। 
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शौक़ से खाता भी है, तो भधिक घी के साथ खाता है। यदद रोटी. 
छिलकेदार चने फी ही वनती है । भस्त, अच्छे छुँटे-बिने घने लेकर 
उसका थादा पिसवा ले, भौर गेहूँ फी रोटी फी तरह भाटा गूँध कर 
रोदी वना के। 


९फ 


घर का पिसा चने फा बेसन एक सेर, घी पाव भर, नमक चार 
तोले, दृद्दी आध सेर, मिचे आठ माशे, अजवायन एक तोला भौर 
हींग दो रत्ती लेकर नमक भोर मिर्च पीस ले 
न का और हींग को पानी में घोल ढाले। इसके बाद 
अजवायन, नभक, मिर्च और घुली हींग को दही 
में मिल्रा फर फ्रंट डाले और कुद्द देर तक ढँक फर रख दे। इधर 
बेसन में गरम थी छोढ़ कर दोनों हाथों से मसल कर मिला डाले । 
उपरान्त उस दृद्दी से उसे साने। दही कम पड़े तो थोढ़ा पानी 
मिला ले। इसके धाद उसे इतना मसले कि उससें ल्सी भा 
जाय । भव चूह्दे पर तवा गरम करे और बेसन में से एक-एक 
छुटॉक की लोई जे और पानी के सहारे छोटी-छोदी पनपथी बना 
कर सन्द्‌ भाग से सेंके। जब रोटी सुज़्े पढ़ जाय, तब उसे धी से 
चुपढ़ ले । पीछे अचार, चटनी, दही या घी के साथ खाये। यह 
शोटी खाने में बड़ी ही सॉँधी लगती है। 


धछ , 
' शोजई ( गेहूँ और जौ ) की रोदी भी बढ़ी मीठी भौर गेहूँ की 
तरह घनती है! इसके बनाने की विधि यद्द है कि जौ को पहले 
यताई रीति के अजुसार फटक-बीन, पानी में घोकर कपड़े पर फेला 
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दे। जब वह फरफरे हो जाये, तब ओखली में डाल कर ख़ूब छूटे, 
जिसमें ऊपर की भूसी अलग होकर भीतर 
गोजई की रोटी से मींगी निकल आये। अब फटक कर उसे 
फिर धूप में सुखा दे। अच्छी तरह सूख जाने पर उसमें बराबर के 
गेहूँ भी मिज्रा कर ओखली में डाल, दोनों को हल्की चोट से 
छॉँट डाले और सूप से फटक, आटा पिसवा कर चलनी से छान 
डाले। इस तरह से गोजई का आदा बनाया जाता है। ऐसा 
आटा बाज़ार में नहीं मरिल्लेगा, क्‍योंकि वे लोग जौ की घाट नहीं 
कूटते, वैसे ही साबित लेकर गेहूँ में मिला कड्ृंड-पत्थर सहित पिसा 
लेते हैं। बाज़ार के आदे की रोटी पकाने पर मैली-मैली बनती है, 
दूसरे खाने पर बदस्वाद और किसकिसी लगती है। यह बात घर 
के आटे में नहीं होती । 
उपरोक्त विधि से आटा बना कर गेहूँ के आटे की रोदी की 
तरह इसके आटे को पानी से गूँघ कर रोटी बना ले। 
््र 
यदि आठा घर में बनाया जाय, तो बिरों की रोटी भी बहुत 
ही स्वादिष्ट बनती है ; बाज़ार के आटे की रोटी अच्छी नही बनती। 
बाज़ार से बिरां ( जो, चना और मटर इत्यादि 
बिर्रो की रोटी ले श्रज्ञ को बिरों कहते हैं। इसे कहीं-कही 
जौकेराई भी कहते हैं ) को लेकर सूप से फटक कर बीन डाले और 
भूप में सुखा कर चकरी में दर ले, जिसमें मटर की सब भूसी 
झलग हो जाय | इसके बाद पिसवा डाले। अब आटे को पानी 
से ख़ूब गूँघ डाले | इसके बाद चाहे चकल्ला-बेल्न से बेल कर 
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प्रतली रोटी बढ़ा, तवे पर सेंक ले, चाहे पानी के सहारे पनपथी 
रोटी बना कर पोतीदार तवे पर सेंक, धये में सेंक ते | इसके सेंकने 
में सावधानी रक्‍्ख़े । न तो यह जलने पाये और न कच्ची ही रहे | 
यह रोटी सुन्दर पीली-पीली बनेगी भौर खाने में ख़ूब स्वादिष्ट भी 
छगेगी। दूसरे बाज़ार के आटे की अपेत्ता बादी भी कमर करेगी, 
क्योंकि मटर का छिलका ज़्यादा बादी करता है, वह दल जाने से 
निकल जाता है। 


९ 


जिस भ्रकार जौ-मटर की रोटी बनती है, उसी तरह गेहूँ और 
भटर की रोटी भी बनती है। इसका आटा बाज़ार में नहीं मिलता, 
घर पर ही बनाया जाता है। गेहूँ तीन सेर 

पेकर की रोटी नर सदर दुकी हुईं तभो बिना विलके की दो 
सेर लेकर दोनों एक में पिसा डाले। पीछ्षे पानी से ख़ूब अच्छी तरह 
आटा गूँघ कर विरों की रोटी की तरह 'चकल्ा-बेलन से बेल कर या 
पानी लगा कर पनपथी रोटी मधुरी भाँच से सावधानीपूंक सेंक ले । 
उपरान्त भोजन करे। बेमर की रोटी भी बिरों की तरह पीली- 
पीली बनती है | खाने# में यह बडी साँधी होती है, परन्तु कुछ 
वादी ज़रूर फरती है | बेकर की रोटी नमक डाल कर भी बनाई 





& बेकर की रोटी और बिर्रां की रोटी दाल के साथ खाने में 
हतनी स्वादिष्ट नहीं लगतीं, जितनी तरकारी, चटनी, दही और 
मे के साथ खाने में लगती हैं। देहात वाले इन्हें तरकारी भादि के 
साथ ही ग्रेम से खाते हैं। 
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जाती है, किन्तु इसमें गेहूँ-चने की रोटी की तरह मसाला नहीं 
पढ़ता, अकेल्ते नमक छोड़ कर पनपथी रोटी बनाते हैं। 
् 
लिस प्रकार गेहूँ-मठर की रोदी बनाई जाती है, उसी तरह 
गेहूँ और उड़द को मिला कर भी रोटी बनाई जाती है। गेहूँ-उड़द 
गे की रोटी खाने में बढ़ी ही स्वादिष्ट, बज 
उड़द की रोटी (छः और वीबोल्यादक होती है, परत 
देर में पकती है। इसके बनाने की विधि यह है कि आधा गेहूँ, 
आधा उड़द या दो हिस्सा गेहूँ एक हिस्सा उड़द केकर बीन-फटक, 
साफ़ कर पीस डाले। फिर एक सेर आटे में नम्क तीन तोले, 
लाल मिर्च छुः माशे, हींग दो रत्ती और अदरक भ्राधी छर्टाक पीस 
कर मिल्ला दे और बेसर के आटे की तरह उसे पानी से गूँघ डाले। 
फिर पानी जगा कर पनपथी रोटी बना कर मधुरी आँच से धये में 
सेक ले। रोटी सावधानी के साथ सेंके--कच्ची था जलने न पाये । 
उपरान्त घी के साथ या चटनी-झचार अथवा दुही-मठे के साथ 
भोजन करे । यह रोटी गरमागरम ही स्वादिष्ट लगती है। 
् 
बाजरे को लेकर ओखली में छोड़, हलके हाथ से डाँट डाले 
उपरान्त सूप से फटक कर पिसा ले। बाजरे का आठ जितना ही 
महीन पीसा जायगा, उसकी उतनी ही 
बाजरे की रोटी (, रोही बनेगी, क्योंकि मोटे आटे की 
रोटी बढाने के समय हट जाती है। इसका कारण यह है कि मददीन 
आटे में कोच ज़्यादा होती है। इसके बनाने में बड़ी सावधानी 
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की ज़रूरत है। बाजरे की रोटी सब औरतें नहीं चना सकती, किन्हें 
अभ्यास होता है, थे ही बना सकती हैं। रोटी बनाने की विधि यह 
है कि महीन आटा लेकर उसे गरम या उण्ढे जल से ज़ूब का 
सान कर रख ले; किन्तु जिन्हे बाजरे की रोटी बनाने का अस्यास 
न हो, वे गरस पानी का ही व्यवहार करें। बाद में तवे को पोती 
लगा कर चूल्हे पर गरम होने को चढठा दे और इधर थोड़ा सा 
आटा लेकर गदेली से फंदता या इंचता& जाय। साथ ही पानी 
का छीटा देता जाय। इसी तरह कई बार आटे को मसले और 
मिलाएं | जब वरावर फेटने से आटे में ऊसी भरा जाय, तव उसका 
अन्य रोटी की तरह चकवा वना छे तथा दोनों हाथों मे पानी लगा 
ले और बहुत ही धीरे-धीरे दोनों हाथों की गदेली के पिछले हिस्से 
से और पाँचों उँगलियों के सहारे रोटी दबा कर वबढ़ाए। रोटी घीरे- 
धीरे ही दबा कर वढाएं, जरदी ज़रा सी भी न करे, नहीं तो जो 
रोटी वठी है, वह मटका खाकर हट जायगी। बाजरे को रोटी 
बनाने में दो-चार बार ही कठिनता पड़ेगी, जहाँ अभ्यास पड़ गया, 
वहाँ सहज में रोटी बन जायगी । जब रोटी बढ जाय, तव तवे पर 





& परात में एक तरफ़ आठा रख कर दूसरी तरफ़ थोड़ा सा 
एक-दो लोई का आटा लेकर पानी से साने, झौर उसमें से गदेजी 
के सहारे मसत्ञ कर थोड़ा-सा आदा लेकर थाली के आटे में मित्रा 
कर मसले यानी यदेली से मसल कर थोड़ा आठ उठाए और 
परात में बचे आटे मे उसे फिर सिला कर गदेली से मसल पुनः 
उठाए । इसी को फ्ेंटना था इंचना कहते है। 
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रख कर अन्य रोटी की तरह दोनों तरफ सेंक कर घये में मधघुरी- 
आँच से सेंक ले । पीछे गरम घी से तर करके उड्द्‌ की दाल के साथ 
प्रेम से भोजन करे । वैसे तो वाजरे की रोटी चाहे जिस दाल के 
साथ खा सकते हैं, परन्तु जो स्वाद उड्दद की धोई दाल के साथ 
मिलता है, वह दूसरी दाल से नहीं। दूध, मीठा अथवा तरकारी से 
भी यह रोटी अच्छी लगती है। 
वाजरे की रोटी ख़ुश्क होती है, इसलिए इसके साथ घी कुछ 
ज़्यादा परिमाण सें खाना चाहिए । ज़्यादा धी के साथ खाने पर 
यह बड़ी पुष्ट होती है। साफ़ दस्त लाती और भूख बढाती है। 
र्क 
जिस तरह उपर वाजरे को बीन-फटक कर और छाँट कर आटा 
पिसाया है, उसी तरह ज्वार का आठा भी ख़ूब ही महीन पीस 
- कर तैयार कर ले। उपरान्त बाजरे के आटे की 
ज्वार की रोटी हे छैसे बनाई है, उसी तरह ज्वार के भारे 
को परात में सान कर एक तरफ़ कर ले | आटा गरम पानी से सानने 
से उसमें कुछ लोच आ जायगी। वाद को उस सने आटे में से थोडा 
आटा लेकर उसे वार-वार मसले, यहाँ तक मसले कि मसलते- 
मसलते आटे सें लोच यानी लसी आ जाय, तब बाजरे की रोटी 
की तरह:यह रोटी भी धीरे-धीरे बदा ले। यह ध्यान रहे कि ज्वार 
के आटे में लसी वहुत कम रहती है, इसलिए इसकी रोटी के बढाने 
के समय जल्दी विल्कुल न करे। उपरान्त रोटी वढा कर, तवे पर 
सेंक कर धये में सावधानी से सेके। इसकी रोटी बहुत ज़्यादा 
आँच माँगती है यानी वहुत देर में लिंकती है; इसलिए दूर की 
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आग से इसे सेंकना चाहिए, नहीं तो ऊपर से तो यह जल जायगी 
और भीतर कच्ची बनी रहेगी। अतः मधघुरी आँच से सेंक कर लाल 
कर ले। यह सरसों के साग के साथ अथवा लुग्पुटारी तरकारी के 
साथ खाने में ज़्यादा स्वादिष्ट लगती है। जोन्हरी की रोटी ठरढी 
है, खाने में मीठी और स्वादिष्ट ज्रूर लगती है, किन्तु पाचन में 
भारी और वादी करती है। 
स्क 
मक्का की रोटी भी बाजरे और जोन्हरी की रोटी की तरह ही 
ईंच-इच कर वनाई जाती है। पहले मकई लेकर ओखलोी में 
ख़्व छाँटे। जब उसकी भूसी अलग हो जाय, 
मक्का की रोटी तव उसका ख़ूब भहीन आटा पिसा कर तैयार 
करे। बाद को गरम पानी से सान कर और बार-बार इंच-हँच कर 
पानी के सद्दारे पनपथी रोदी की तरह रोदी चनाएं। ते पर सेंक कर 
इसे भी दूर की आँच से धये में सेंके। यह रोटी भी देर में लिकती 
है और ज़्यादा आँच चाहती है। जब मधुरी आँच से ख़ूब लाज 
रत की सिंक जाय, तव धी से चुपढ़ कर तरकारी से अथवा दाक्ष 
से भोजन करे। यह खाने में बहुत ही मीठी होती है और शीघ्र 
प्रच जाती है, एवं रुचिकारी है भर वल-वीय॑ को बढ़ाने वाली है; 
परन्तु इसके बनाने में विशेष सावधानी और सेंकने में होशियारी 
रखनी चाहिए। ज़रा सी असावधानी सेंकने या बनाने में हुईं तो 
रोटी ख़राब हो जायगी। 
न! ५ 


गेहूँ का आठा एक हिस्सा और ज्वार का आठ दो हिस्सा 
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मिला कर रोटी बना ले और पनपथी रोटी की तरह सेंक कर 
४५५ भोजन करे। यह रोटी बहुत ही मीठी 
मम जज रत है। हस्कगरी रकारी आधे 
के साथ खाने में बड़ी ही प्रिय मालूम देती है । 


र्क 
गेहूँ, चना, मटर, जो, झूँग, उड़द और लोविया--इन सातों 
अन्नों को वराबर लेकर या इच्छाजुसार कम-ज़्यादा मिल्ला कर आटा 
पिसा डाले, उपरान्त उसे ख़ूब अच्छी 
02228 तरह गूँँघ कर पोतीदार तवे पर पनपथी रोटी 
की तरह पानी के सहारे बढा कर सेंके | पीछे मधुरी आँच से घये 
में सेंक कर लाल रक्त की कर ले। बाद में ख़ूब घी से तर करके 
गरम-गरम ही लुटयुटारी तरकारी अथवा दही के साथ भोजन 
करे | सतनजे की रोटी यदि कुछ सावधानी के साथ बनाई जाय, 
तो वह भी चकला-बेलन की रोटी की तरह गेहूँ के आटे का परो- 
थन लगा कर पतली बनाईं जा सकती है और गादी-गाढ़ी दाल में 
थी छोड़ कर भोजन की जा सकती है। सतनजे की रोटी बहुत ही 
स्वादिष्ट बनती है। 
रक्त 
गेहूँ, चना, मटर, जौ, ज्वार, भकई, वाजरा, मूँग, उठद, 
लोविया और जई--इन ग्यारह अन्नों को इच्छानुसार कम-ज़्यादा 
सिला कर पिसा डाले और चलनी से चाल 
निशान की शी कर आठा सान डाल्े। यदि उसमें नमक- 


मिर्च मिलाने की इच्छा हो, तो बेसनी रोटी बनाने के लिए जो 
१८ 
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मसाले बताए हैं, वे ही मसाले उसमें भी मित्रा ले। बाद को 
गनी क़ा सहारा लगा कर पनपथी रोटी की तरह बढ़ा कर पोती- 
दाए तवे पर सेंक ले | पीछे मधुरी आँच से घये में सेंके और घी 
लगा कर लुट॒पुटारी तरकारी अथवा चीनी या अचार से खाय। 
यह दही से खाने में भी अत्यन्त स्वादिष्ट मालूम होती है। बिना 
ज्षमक-मसाले के भी इसकी रोटी बनाई जा सकती है। यह खाने 
वाले की रुचि पर है, चाहे जैसी वनाये। 
् 

। गेहूँ तीन पाव, झूँग एक पाव--दोनों को मिला फर कूढा- 
क़रकट साफ़ फर पिसा डाले। पीछे इसकी भी नमक-मसाला 

न्‍ छोड़ कर पनपथी रोटी बना ले । उपरान्त 
गहूँ-मूंग की रोटी धी लगा कर तरकारी भादि से भोजन 
करे । विना नमक-मसाले के भी रोटी बनाई जा सकती है, किन्तु 
यह दाल से खाने में उतनी प्रिय नहीं लगती, जितनी तरकारी 
आदि के साथ खाने में सोंधी और मीठी मालूस देती है। अधिकतर 
यह सब रोटी वर्षो-कतु में ही भ्रृहस्थ लोग ज़्यादा बनाते हैं। 

र्् 

उद्द दो तरह का होता है--एक हरा भोर दूसरा काला। 

काला उड़द बहुत कम होता है, इसकी दाल बडी प्रिय होती है। 
हरा उड़द ज़्यादा पैदा होता है, इसी से यदी 

उढद्‌ की रोटी ज़्यादा च्यवहार में लाया जाता है। हरे उड़द 
क्रो लेकर बीन-फटक कर पीस डाले ओर आठ चलनी से चाल कर 
तब रोटी बनाये। 
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आटा एक सेर, अदरक आधी छुटाँक, हींग दो रत्ती, लाल मिचे 
लितनी इच्छा हो और तीन तोले नमक जुटा छे और पहले नमक 
मि्च पीस ले और हींग को थोड़े से पानी में धोत्न डाले । श्रब उस 
आटे में सब चीज्ञ मिला कर पानी से ख़ूब अच्छी तरह गूँध कर 
मुक्कियों से ख़ूब ही मसल ले। बाद को पोतीदार तवा चूहे पर 
चढा कर गरम करे और पानी के सहारे पनपथी रोटी बना ले । घये' 
में सेंकने के समय बडी ही सावधानी रबक्‍्खे, क्योंकि उड़द की रोटी 
ऊपर से तो जल्दी जलने लगती है, परन्तु भीतर से कच्ची रह जाती 
है, इसलिए इसे दूर की आँच से ख़ूब सेंके । जब रोटी सिक 
कर अच्छी तरह लाल हो जाय, तब उसे घी से तर कर दे और 
पोदीने की चटनी से अथवा अचार के साथ भोजन करे, या धी से 
ही खाये। उड़द की रोटी बढ़ी ही स्वादिष्ट और बलकारक होती है, 
किन्तु पाचन में कुछ भारी होती है। यदि उड़द को पहले चकरी 
में दल कर उसका छिलका अलग कर दिया जाय और उसकी रोटी 
बनाई जाय, तो रोटी सफ़ेद रह की दिखनौट बनेगी और बादी भी' 
कम करेगी | 

् 

दत्लभरी रोटी कई दात्न की बनाईं जाती है। पहले हम उड़द 
की दुत्नभरी बनाने की विधि लिखते हैं। उड़द की दाल दुल कर 
पानी में भिंगो दे। उपरान्त जब वह फूल जाय 
तो उसे धो डाले ओर सिल पर महीन पीस कर 
पास रख ले । इसके बाद गेहूँ का आटा सान कर फूलने को छोड़ 
दे। तब तक धनिया आधी छुटाँक, ल्ोंग दो माशे, दालचीनी तीन 


दलभरी रोटी 
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माशे, लञाज्ष मिच् चार माशे, सोंठ छुः भाशे, हींग दो रत्ती और 
'नमक दो तोले& । यद सब मसाले पीस कर पिठी में मिला ले। 
शब झाटे को गूँध कर पास रख छे । बाद को तवा घूल्हे पर गरम 
होने को चढ़ा दे। उस साने हुए आटे में दो-दो रुपये भर की लोई 
लेकर परोथन के सहारे गदेली बराबर चकवा की तरह बढ़ाये और 
उसे अपने बाएँ हाथ में रख कर दाहिने हाथ से मसालेदार पीठी 
अन्दाज़ से लेकर भरे। बाद को चारों तरफ़ से चकवा को गुड़रा 
कर पीठी को ढाँक दे, इसके वाद परोथन लगा कर पुनः उसका 
चकवा बनाये और परोथन के सद्दारे धीरे से वेल्ल कर बढा जे । बाद 
को ते पर सेंक कर घये में फुलाये। जब वह अच्छी तरह सिक 
जाय, तब धी लगा कर तरकारी श्रथवा चीनी भ्रादि से गरमागरस 
भोजन करे । यह रोटी बढ़ी स्वादिष्ट बनती है। कितने ही लोग पीठी 
भून कर भरते हैं। यदि पीटी भून कर भरना चाहे, तो उसे इस 
तरह भुने कि पीटी में अन्य सब भसाले पीस कर मिला ले और 
कढ़ाई में थोडा सा घी छोड, हींग का तड़का तैयार करे । उपरान्त 
पीठी छोंक कर पलटे से 'चल्ा-चला कर ब़ूब भने। इसी समय 
नमक भी पीठी में सिल्रा ले। जब अ्रच्छी तरह पीठी सुन कर सुर्ी 
पर आ जाय, तब आटे में सह आर रोटी ता से । 


| हि 
चने की दाल आध सेर लेकर पानी में एक धण्टे पहले मिगो 


७ नमक आटे मे मिल्राना चाहिए, क्योंकि पीठी में मिलने से वह 
बहने रूगती है। यदि पीठी मे ही मिलाना हो, तो पीसकर पास रख 
ले और जब पीदी भरे तो उसी एक लोई में नमक लगा कर भर ले । 
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दे । जव फूल जाय, तव कहाई में रुपये भर घी छोड़, दो रत्ती 
हींग, छः माशे ज्ञीरा और दो लाल मिर्च 

चने की दलभरी छोड़, बघार तैयार कर दाल को छोक दे, 
ऊपर से अन्दाज़् से नमक भी ढाल दे और किसी बर्तन से ढँक 
कर पकाये | जब दाल गल जाय, तब उसे सिल पर पीस डाले। 
बाद को आठा सान कर ऊपर बताई रीति से दो-दो रुपये मर की 
गेहूँ के आटे की रोटी बना, तवे पर सेंक, अद्वारे पर फुला ले, पीड़े 
घी से तर कर तरकारी भ्रादि से गरमागरम भोजन करे! यह रोटी 
भी बढ़ी स्वादिष्ट वनती है। 

कितने ही ज्ञोग चने की दुलभरी मीठी भी वनाते हैं। यदि 
सीदी दलभरी वनाना हो, तो जब दाल छोकी जाय, तब उसी 
समय सेर पीछे पाव भर गुड़ भी छोड़ दे, वाद को ऊपर की रीति 
से रोटी वना ले। 

इसी तरह मूँग, मोथी, लोविया आदि की भी दुलभरी बनाई 
जाती है। चाहे जिस दाल को छोंक कर पीठी पीस ले और आटे 
में भर कर वेदनी या दलभरी वना ले | 

र्क् 

आलू की भरवाँ रोटी इस तरह वनाई जाती है कि अच्छे पुष्ट 
बढ़े-बढ़े आलू एक सेर लेकर, उन्हें पानी में उवाज्ञने को पतीली 
में मर कर चूल्हे पर 'चढा दे। इधर 
तीन पाव आटा लेकर पानी से कद्ठा 
साने, पीछे थोदा-योड़ा पानी लगा कर मुक्निय्रों से ख़ूब गूँवे, 
जब आदे की कनी गल जाय तब फूलने को छोड़ दे। उधर जब 


आलू की भरवाँ रोटी 
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आलू उबल जायें, तब ठण्ठा करके छील डाल डाले । बाद को तीन 
तोले नमक, भाभी छुटाँक हरा धनिया, चार माशे सफ़ेद ज़ीरा, आठ 
माशे लाल मिर्च और दो रत्ती हींग लेकर सबको आलू सहित सिल 
पर महीन पीस डाले | वाद को उस आटे को एक वार पुनः सान 
कर पास रख ले । अब तवा को चूल्हे पर बढ़ाये और गरम फरे। 
बाद को दत्तभमरी रोटी की तरह आलू की पीठी भर कर चकक्षा- 
बैज्नन से बढ़ा कर तवे पर सेंक, अद्वारे पर फुला के । इसके बनाने 
में इस बात का ध्यान रखना चाहिए कि श्राँच अधिक तेज़ न दो, 
क्योंकि तेज़ आँच से रोटी जल जाने का भय है। 
्क 
आलू पाव भर, मटर के दाने डिले आध सेर और आय एक 
सेर लेकर पहले आलू को कतर कर चार टुकड़े बना ले। बाद 
को कढ़ाई में थोड़ा घी डाल गरम करे । फिर 
3200 दशक भरी छः माशे ज्ञीरा ले, लाल मिर्च फा बधार 
रोटी बे 
7र कर आलू-मटर छोंक दे। ऊपर से दो 
रसी हींग पानी में घोल कर छोड दे, भन्दाज़ से नमक भी छोड 
कर किसी चीज़ से ढेंक दे । इधर आटा सान कर फूलने को दोड़ 
दे । जब आलू-मटर गल जायें तब एक तोला गरम भसाल्ा मिला 
कर सिल पर पीस ले । उपरान्त आलू की पीठी की तरह आटे में 
मर-भर कर रोटी बना कर सेक ले। पीछे चटनी आदि के साथ 
भोजन फरे। 
्् 
बधुआ का शाक लेकर अच्छी तरह से बीन डाछे। पीछे पानी 
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में उसे धो डाले, जिससे मिं्दी साफ़ हो जाय। बाद को पतीली में 
पानी और बशुआ भर कर उबाल डाले, फिर 
बथुआ-भरी कि | 
रोटी सेर आटा सान कर ख़ूब गूँध डाले। जंब 
शाक गल जाय, तब उसे परात में उँडेल कर 
उण्ठा करे। उपरान्त दोनों हाथ से शाक को दुवा-दुवा कर उसका 
पानी निचोड डाले। पानी निचोड़ा एवं उवाला हुआ 'आध 
सेर शाक, नमक एक तोला चार माशे, ल्ञाल मिर्च छुः माशे, 
हींग दो रत्ती - सवको पोस कर पोीठी तैयार कर ले। अब उस 
आदे को पुनः सान कर पास ही रक्खे और परोथन के सहारे उस 
शाक की पीठी दलभरी की पीठी की तरह आटे में मर-भर कर रोटी 
बना ले। वधुआ के शाक की रोटी मधुरी आँच से सेंके । इसके 
बाद दही या तरकारी आदि से भोजन करे। बथुआ की रोटी बढ़ी 
ही स्वादिष्ट बनती है। यह छ्ुधा को बढ़ाती है, दस्त बंहुत' साफ़ 
लाती है और रसना को तृप्त करती है। 


् 

यह अछूती रोटी ज़्यादातर दक्षिणी लोगों में बहुत बनाई 
जाती है, क्योंकि वे देश-विदेश घूमने के समय ऐसी रोदी बना कर 
अपने पास रख लेते हैं और जहाँ इच्छा होती 

अत रोटी: 5 का विलान कर थोक करे हैं। वह इस 
तरह बनाई जाती है कि पहले केले के खम्मे को कुचल और निचोड 
कर उसका पानी& निकाले। फिर उसी पानी से आटे को साने. 


& कहीं-कहीं केले के पानी की जगह भूली का पानी थां 
ख़ालिस दूध काम में लाते हैं। 
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पानी एस न आने दे । जब आटा सन जाय, तब उसकी रोटी बना 
डाले। यह रोटी खाने में भी बडी मीठी लगती है भौर गेहूँ, 
जो, ज्वार, मक्ा भादि चाहे जिस आटे की वनाई जा सकती है। 
हा 

पतले बैंगन, जिनमें वीज न पढ़े हों, लेकर चाक्कू से छीन 
डाले। पीछे किसी धतंन में भर फर घूल्हे पर चढ़ा दे। ऊपर से 
ः पतीली का मुँद ढक दे भोर नीचे मधुरी भाँच 
दूसरी विधि लगा कर उसे गलाये। जब वेंगन भच्छी तरह 
शल जायें, तब घूल्हे से उतार फर ठण्ठा कर ले और उसी से 
आटा साने। पीछे अन्य रोटियों की तरह रोटी बना कर सेंक ले । 

इसी तरह नेनुभा, तोरई, रामतोरई, लौकी, कुम्दडा ( काशी- 
फल ) आदि को उबाल कर उसके सद्दारे आग सान कर रोटी 
बनाई जाती है। यह अछूती रोटी सुसाफ़िरी में यानी रेल आदि 
की सवारी में बढ़ा काम देती है, -क्योंकि इसमें किसी के छूने का 
डर नहीं रहता । इसी फारण से दक्षिणी क्ोगों में इसका प्रचार 
अधिक है । 
* स्क 

गेहूँ का कुछ मोटा आटा लेकर कडा साने। पीछे उसकी पहले 
बताई रीति से घाटी बना कर तैयार फरे और ज्यादा धी में डुबो 
कर उन्हें तोद डाले और दोनों हाथों से 
मंसक-कतर, चूर कर उसमें यथाशक्ति पुनः 
धी गरम कर छोड़े। फिर चीनी था शक्कर या शुद्ध मिला कर 
लड्डू बना डाले, उपरान्त भोजन करे। इसी को चूरमा कहते हैं। 


गेहूँ का चूरमा 
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यह खाने में बडा स्वादिष्ट और बलकारी होता है, किन्तु पचता 
देर में है। 
पक 

पहले बताई रीति से वाजरे की मोटी-मोटी अथवा पतली 
रोटी बना बर तवे पर सेंके | पीछे मधुरी आँचसे ख़ूब लाल-लाल 
सेक कर धी में डुवोता चला जाय। बाद 
मे दोनों हाथों से मसल कर चूर करे और 
बराबर की चीनी या शक्कर तथा गुड़ मिला कर थोढ़ा सा धी ऊपर 
से छोड़, लड्डू बना डाले और भोजन करे। यह मोदक अत्यन्त 
स्वादिष्ट होते हैं। 


वाजरे का मोदक 


र्छ 


जिस प्रकार बाजरे की रोटी का चूरमा बनाया है, उसी प्रकार 
उड़द की रोटी का चूरमा बनाया जाता है। इसके बनाने की विधि 
यह है कि दो घण्टे पहले दाल पानी में 
सिगो कर धो डाले, उपरान्त धूप में सुखा 
कर झाटा पीस ले। इसके बाद उसकी पतली-पतली रोटी बना 
कर बहुत ही मधुरी आँच से बादामी रक्त की सेंक डाले और घी 
से चुपड कर ठयढी करे | वाद को वराबर का मीठा छोड़ कर दोनों 
हाथों में ख़्ब॒ मसल कर एकदिल कर डाले। ऊपर से गरम करके 
घी भी छोड़े और मोद॒क वना डाले। उड़द के यह लड्ढू बढ़े ही 
पुष्ट और वल-बीय॑ को बढाने वाले हैं, इसे खाकर थोड़ा सा दूध 
ज़रूर पीना चाहिए। 


उड़द का चूरमा 
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जिस प्रकार से ऊपर गेहूँ, बाजरा तथा उढ्द की रोटी का 
चूरमा बनाना बताया गया है, उसी अ्कार चाहे जिस अन्न की रोटी 
बना कर सधुरी आँच से ख़ूब सेंक ले, उपरान्त 
घी और बराबर का सीठा मिला कर चूरमा बना 
डाले। भ्रधिकतर घूरमा गेहूँ, बाजरा, चना, झूँग, मोथी, उढद, 
ककुनी और साठी के चावल की रोटी का वनाया जाता है । उपरोक्त 
सब श्रज्नों की रोटी वना कर बुद्धिमानी से चूरमा वना ले | 
७ 
ख़मीरी रोटी के बनाने की प्रथा ज़्यादातर काश्मीरी, पक्षाबी, 
मुसलमानों में और आजकल्न के नव-शिक्षित समाज तथा घक्रेज़ी 
फ्रैशन फा खाना खाने वालों में अधिक 
खमीरी रोटी बनाना है। ख़मीरी रोटी का झादर इन कोगों में 
क्यों है ? एक तो वह मुलायम अधिक होती है; दूसरी बात 
उसमें यद्द है कि वह पच बडी जढदी जाती है। बीमारी से मसित 
लोगों को या बीमारी से उठे कमज़ोर लोगों के लिए डॉक्टर लोग 
ख़मीरी रोटी ही खाने की व्यवस्था देते हैं। ख़मीरी रोटी ख़मीर से 
बनाई जाती है। ख़मीर बनाने की विधि यह है--- 
गेहूँ का मैदा एक पाव, खट्टा दही आधी छुटाँक, पिसी सोंफ़ 
चार माशे और . चीनी आधी छुटाँक--इन सबको एक में मिला 
कर मसले । जब एकदिल हो जाये, तब थोड़ा सा पानी डाल कर 
सान डाले, उपरान्त पानी का छींठा देता हुआ ख़ूब फेंटे। जब 
फेंटते-फेंटते यद्द ख़ूब फूल जाय, तव इसमें से ज़रा सा पानी में टएका 
कर देखे कि तैरता है था नहीं ; जो तैरने लगे तब तो कुछ नहीं, 


अन्य चूरसा 
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वरना और फ्रेटे। जब पानी में डालने में मेदा तैरने लगे, तब 
किसी बतंन में उसे भर कर मुँह बन्द कर दे और एक दिन रख कर 
दूसरे दिन काम में ज्ञाये । बस यही ख़भीर है। 
् 

गरम दूध एक छुटाँक, पिसी सॉंफ़ तीन साशे, बताशे छुः 
'माशे और महीन सैदा आध पाव--इन सबको एक में मसत्न कर, 
धि कुछ पानी डाल कर एकदि्ल कर ले, उपरान्त 

ज़्ब फेटे। जब पानी में टपकाने से डूबे नहीं, 
तब किसी बतंन में भर कर बीस घरटे तक.ठाँक कर रख दे । दूसरे 
दिन काम में लाये। 


दूसरी वि 


महीन मैदा पाव भर, खट्दा दही एक छुटाँक, पिसी इलायची 
दो साशे, जायफल् पिसा हुआ एक, चीनी दो तोला और सोडा 
एक साशा--इन सबको फेट कर बतंन में रख 
सीसरी वि दे, दूसरे दिन काम में त्ञाये। यह ख़मीर बडा 
स्वादिष्ट बनता है, और सुगन्धित होता है । 
र्क् 
एक सेर आटे में छुटॉँक भर ख़मीर मित्राकर दोनों हाथों से 
'मसल कर एकदिल कर ले। पीछे एक तोल्ा नमक पीस कर मिलाये 
खमीरी रीटो और सवा सेर गरम दूध से आटे को गूँघ 
डाले । आटा इतना मछे कि उनमें अच्छी 
तरह तगार ( ल्ोच ) बँध जाय। उपरान्त दो घरटे तक उसे ढेंक 
कर रख दे। इसके बाद थोड़ा सा धी गरम कर पास रख ले और 
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हायों में लयान्‍लगा कर ठस आटे को ख़ब शक्तियों से कबरे। 
कारमीरी सुसतत्षमान तथा शत्नरेज़ी शान वाले पत्थर पर जैसे श्रोवी 
छापा पछ़ाइना दै, आदे को पदक-पटक फर खब ही सानने £ैं। ऐसा 
फरने से तथा अधिक सानने से आटे रही सम्रस्त कनी भर जानी 
है । डसके बाद पर्ेयत के सदारे द्ोन्दों रुपये भर डी लोई छेका 
कुछ मोदी रोटी बनाये | उफ्रान्द तने पर डल्तट-पुछट कर आादामी 
इब्च की सेंक । बाद ऊा अक्रे पर फुलाग और कपडे से पोंड कर 
थी में दबा जाय और शोड़ी देर में भोजन करे | यह बढ़ी मीठी 
और दाज़मा डोती £। 


मद श्यघ सेर, दूध शत्रा पाव, हरी आध पाव, मिश्री ढेद़ 
छोलछा, सेधा चमक बेला भर और ख़मीर दो वोला लेकर सथ 
छीज़ों छो एड में मिला ऋर सान डाले, पीछे 
ख़ब मसले। इसके बाद द्वोन्दों स्प्रे भरकी 
छोटी-छोटी खाई लेकर यदेली बरादर की रोटी बना डाले और 
चूज्दे पर व्त्रा उद्ाऊर गरम करें। थाड़ा-्थोड़ा थी का पुचारा तने 
पर ख़गानतगा कर डसी यर उन शेटियों को अच्छी तरद डलर- 
पलट पर सेंक्रे। नते के नीचे आ्राग तेज़ न टो। खब रोटियाँ 
आदामी फत की लिंक जब, नत्र उन्हें थी भें दुबो-दुच्नों कर किसी 
श्नेन मे स्पठा जाय यब्ददन्धरीय मिनिट के बाद भोजन के काम 
हे छावथ। इस रोटी फा आच्वादन भी घढ़ा स्वादिश होता £। 
कितने ही लोग इस रोटी झा दसकसे मे खेंड फर सैर फरते 


दूसरी विवि 





& दुमझुसे के बनाने की दो विधियाँ हैं--एुद्र नो शुय्रलमानों के 
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हैं; क्योंकि तवे की अपेक्षा दमकसे की सिकी रोटी अधिक मीदी 
होती है। 


मैदा एक सेर, घी पाव भर, दूध सेर भर और ख़मीर एक 
चुटाँक लेकर पहले आधा घी मैदा में मिल्ला कर मसल डाले । फिर 
उसमें ख़मीर मित्ना कर दूध से सान ले। पीछे 

रोगनी रोटी उस बचे हुए धी में से थोढा-थोड़ा धी हाथों में 
लगा कर आटे को ख़्ब ही मसल्ले और उस श्री को उस आटे में 
थी की पोती लगा कर उस पर दो अह्लुज्ष के फ़ासलें पर उन 
रोटियों को रख दे । ऊपर से दूसरी थात्ली से उस थालौ को ँक 
कर नीचे भद्गभारे सुलगा कर उस पर थाली रक्खे और ऊपर वाली 
थाली में भी सुलगे हुए अड्भारे रवखे | इस तरह दम मे वे रोटियाँ 
सिंक कर तैयार होंगी । जब रोटियाँ बादामी रक्त की हो जाये, 
तब खाने के काम में ल्ञाये। यह रोटी बढ़ी ही मीठी और स्वादिष्ट 


यहाँ तन्दूर होता है, उस तरह बनाया जाता है ; और दूसरी में 
एक मिट्टी की कोठी बनाईं जाय और उसके बीच में चौड़े मुँह की 
एक बडी-सी हाँडी इस ढड़ की रक्‍्खी जाय, जिसके चारों तरफ़ 
चार अज्ुल जगह ख़ाली रहे। इस ख़ाली ज़मीन में पक्के कोयले 
सुलगाये जायें, बीच में हाँडी पहले ही से रक्खी रहे | हाँडी रखने 
के बाद उस कोठी का मुँह बन्द कर दे। जब हाँडी ल्ञाल हो जाय, 
तब ढँकना खोल कर उस हाँडी में रोटियाँ भीतर चिपका दे, पुनः 
कोठी का मुँह बन्द कर दे, दम में रोटियाँ सिंक जायँगी। 
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वनती हैं। रोशनी रोटी को दोधरे चूरहे# में सी सेंक कर तैयार 
फरते हैं। 
९ 

मेदा एक सेर, नसक डेढ़ तोला, दूध सवा सेर, धी एक पाव 
ओर ख़मीर छः माशे लेकर मैदा में पहले ख़मीर और नमक पीस 
कर डाले, पीछे सबको मसलन कर एकदिल फरे। 
उपरान्त गरस दूध से साने और एक भीगे कपड़े में 
लपेट कर एक पहर तक गरम जगह में रख दे । इसके बाद घी गरम 
कर थोड़ा-थोड़ा हाथों में लगा-लगा कर उस आदे फो मसले। 
इसो तरह मसल कर सब धी उस मैदा में सि्रा दे। जब्र भार 
रूईं की तरह मुलायम हो जाय, तब जैसी इच्छा हो छोटी था 
बढ़ी रोटी कुछ गुदृगर बना डाले। वाद को तवा घूल्हे पर चढ़ाये 


&$ दोघरा 'चूल्हा वाज़ार में लोहे का बना हुआ मिल्नता है, उसे 
ख़रीद या अपने घर बना ले। इसके बनाने की विधि यह है--एक 
मिद्दो की या टीन आदि के चदर की एक-डेढ़ बालिश्त ऊँची बरोसी 
इतनी चौड़ी बनाये, जिसमें थाली आराम से रक्खी जा सके। उस 
पर लोहे की तीलियाँ या जाली रख फर चार अब्ुल ऊँची दीवार 
उठाये | यह दीवार तीन तरफ़ से बन्द रहे और एक तरफ़ इतनी 
खुली रहे; जिसमे होकर थाली चूल्हे के भीतर रकक्‍्खी जा सके । चार 
अडुल ऊँची दीवार बना कर उसे एक दीन या लोहे की पतली 
दर से ढाँक, वाद को फिर चार अब्युल मिट्टी की दीवार बना दे । 
नीचे-ऊपर तो आग रक्‍्खे और बीच में थाली रख कर पकाये। 
इसी को दोघरा घूल्दा कहते हैं। 


शीरमाल 
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और नीचे बहुत मधुरी आँच से उसे गरम करे । इधर ख़ूब मीठा 
दही मेँगा कर फेट डाले और उन रोटियों पर लपेटे। बाद को 
उस ते पर उल्नट-पत्षट कर बादामी रक्त की सेंके। सेकने के 
समय यह ध्यान रहे कि आग तेज्ञ न होने पाये ओर बराबर 
रोटियाँ पत्नटी जाया करें, जिसमें न तो वे जलने पायें और न कच्ची 
रहें। जब सब रोटियों को बादामी रज्नत की सेंक ले, तब हवा में 
उन्हे ठण्ठी कर ले और भोजन करे। 


बढिया मैदा एक सेर, चीनी एक सेर, पिस्ते की हवाईं कतरी 
एफ छुटाँक, बादाम छ्िले ओर कतरे आध पाव, चिलगोज़ा छिल्ले 
आध पाव, किशमिश धुली और बिनी आध 

मीठी शीरमाल् पाव, नमक पिसा छः भाशे, ख़मीर एक 
छुटाँक, दूध डेढ़ सेर और घी आध सेर--इन सबको लेकर पहले 
मैंदा में नमक भर ख़़मीर मिलाये, फिर आध पाव धी छोड़ कर 
दोनों हाथों से ़ूब मसल कर एकदिल कर ले और चीनी मिले गरम 
दूध से उसे सान, बीस मिनिट तक ढाँक कर छोड़ दे। इसके बाद 
सब घी गरम कर पास रख ले, और हाथों में लगा कर उस मैदे 
को मसले | मसलते-मसलते सब धी मैदा में सुखा दे । इसके बाद 
पिस्ता और किशमिश के सिवाय सब मेवा मिला दे । अब रूई के 
गाल्ते की तरह मोटी-मोटी रोटियाँ बना कर एक थाल्नी में ज़रा सा 
धी त्वगा कर रक्खे। जो रोटी थाली में रक्खी जाये, उनमें दो-दो 
अज्जुल का अन्तर बीच में रहे। ऊपर से किशमिश ओर पिस्ता 
उन पर चिपका दे, उपरान्त दोघधरे चूहे में उन्हें पकाये। जब वह 
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गुलाबी रक्त की सिक जायें, तव <णढी करके खाये। ख़मीरी रोटी 
डर्ठी ही खाई नाती है। 
९ 

बढ़िया सूजी एक सेर, खजूर का रल आध पाद, सोंफ़ का रस 
आध पाव और सोडा एक रपये भर लेकर सबको एक में मिला 
कर सान डाले और पानी का डौींटा दे-देकर इतना 
गँघे कि तार बैंघ जाय। उपरान्त एक पत्थर पर, 
जैसे घोवी कपड्ा पद्ारता है, वार-बार आठा पढ़ाड़े। तात्पयं यह 
है कि नितना ही ज़्यादा आशा मसला जायगा, उतनी ही रोटी 
फूलेगी । इंसके यादु टीन के साँचे चौकोने होते हैं, उसमें भर कर 
अथवा बारी की गोल-गोल लोई बना कर तैयार करे | अब ज्ञमीव 
में कोयले सुलगाये। जब ज़मीन लाल हो जाय, तव वहाँ से झाग 
हटा कर एक तरफ़ कर दे और उस गरम ज्ञमीन पर उन साँचों को 
रख कर ऊपर से किसी वतन को आधा दे और ऊपर से मी अद्ढरे 
सुलगा कर छोड़ दे। थोड़ी देर में पक कर डवल रोदी तैयार हो 
जायगी। यह डवल्न रोटी अत्यन्त लदघ॒पाक है । 


डबल रोटी 


हा 
एक सेर सूली, आध पाव धी ओर एक पाद दूध लेकर तीनों 
को एक में ज़्व मसले। बाद को पानी के छोटे दे-देकर इतना 
मसले कि उससे तार उठ आयें। अव उसमें एक 
दूसरी के 
इसरी विधि रुपये भर सोडा मिला कर पत्थर पर पदके। पट- 
कुते-पटकते जब सूजी में तार वेंध कर रूई के गाले की तरह हो 
जाय, तव उसकी द्ौदी-छोटी रोदी वना कर एक टीन के चहर 
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पर बराबर से रखता जाय, उपरान्त ज़मीन आग से ज्ञाल् करके उस 
पर वह चद्दर मय रोटी के रक्खे, ऊपर से किसी बतंन से ढँक कर 
कोयले की आग सुल्गा दे। थोड़ी देर में रोटियाँ सिंक कर बादामी 
रक्त की हो जायँगी । यह रोटी भी बढ़ी जल्दी इज़म होती है। 
ही 

सूजी एक सेर, बादाम पिसे एक सेर, मलाई आध सेर, घी 
आध पाव, चीनी एक सेर, पिस्ता एक छुटाँक, गुलाब-जल आध पाव 
और केशर दो माशे लेकर पहले चीनी की 
चाशनी बना डाले और उसी में पिसे बादाम, 
मलाई, शुल्नाब-जल ओर पानी में घोट कर केशर मिला दे । बाद 
को सूजी उसी रस से साने । जब तक सूजी के रवे अच्छी तरह न 
गल जाये, तब तक उसे ख़्ब मसल्ता रहे । मसलने के समय घी 
बराबर हाथों में लगाता जाय, जिसमें वह हाथ में न लपटे। इसके 
बाद छोटी-छोटी टिकिया बनाये और उन पर पिस्ते की हवाई 
कतर कर चिपका दे। उपरान्त दोघरे चूल्हे में रख कर पकाये। जब 
बादामी रक्त की रोदी तैयार हो जाय, तब काम में लाये। 

कितने ही लोग गुलाब-जल ओर केशर में, रोदी सिक जाने के 
बाद, ऊपर से रोटियों को रँगते हैं। इससे रोटियाँ कुछ अधिक 
सुगन्धित हो जाती हैं। जैसा सुभीता हो, वैसी विधि से बनाये। 
पाक-्रणाल्री दोनों विधि बताती है। यह मीठी डबल्न रोटी सूजी 
के बजाय जो के आटे की भी बनाई जाती है। चाहे जिसकी बनाये, 
खाने में यह रोटी बढ़ी द्वी स्वादिष्ट लगती है। 


मीठी डबल रोटी 


१९ 
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वित्तीयः आच्यतय 





चटनी-प्रकरण 


# टनी सी रसना के लिए एक अपूवे ठृप्ति- 
दायक पदार्थ है । इससे भोजन का 
स्वाद बनता है और चित्त प्रसन्न होता 
है। इसी से ज्योनारों में तथा शौकीन 
लोग नित्य-प्रति के भोजन के साथ नाना 
प्रकार की क्रियाशरों द्वारा नाना पदार्थों 
की चटनी बना कर बढ़े प्रेम से भोजन फरते हैं) यदि किसी की 
बनाई हुईं चटनी अधिक स्वादिष्ट बनी, तो खाने वाले उसकी भूरे 
भूरि प्रशंसा फरते हैं। पैसे तो सभी खटाई आदि में नमक-मिर्च, 
धनिया-ज़ीरा आदि डाल कर चटनी बनाया करते हैं; परन्तु चटनी 
कैसी वननी चाहिए, उसमे क्या विशेषता होनी चाहिए, क्या गुण 
होना चाहिए---यह सब आदमी नही जानते । चटनी किस प्रकार, 
किस वस्तु की बनानी चाहिए, जिससे वह रसना को तृप्तिदायक 
होती हुईं दाज़िम बने, ओर खाने वाले प्रशंसा करें, यही चटनी 
का स॒ुझ्य उद्देश्य हे। उसी चटनी के बनाने की नाना प्रकार की 
शैली नीचे लिखी जाती है :--- 

कच्चे आम का शूदा पाव भर, सफ़ेद जीरा दो साशे, लोंग एक 
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भाशा, हरा या सूखा धनिया छुः माशे, लाल मिर्च चार माशे, 
जायफल आधा माशा, दालचीनी आधा 
साशा, हरा था सूखा पोदीना छुः माशे, 
अदरक डेढ तोल्ला भौर नमक डेढ तोला--इन सबको सिल पर 
ख़्ब महीन पीस कर छः माशे चीनी मिला ले। पीछे थोड़ी देर 
तक ढक कर रख दे, उपरान्त फ्ेंट कर भोजन के काम में जाये । 
<्क 
कच्चे आम का गूदा पाव भर, शक्कर आध पाव, धनिया दो 
तोले, लॉग और इलायची दो-दो माशे, गोल मिर्च छः माशे, 
दूसरी विधि ल्ाज्ष मिर्च छुः माशे और नमक डेढ तोला-- 
इन सबको लेकर सिल पर ख़ूब महीन पीस 
डाले, उपरान्त पत्थर के बतंन में रख ले। जब इच्छा हो तब 
भोजन के काम में ज्ञाये। यह चटनी सीठी बनेगी। यदि सीठी न 
खाकर खट्टी ही खानी हो तो शक्कर न डाले। कितने ही लोग 
आम भून कर चटनी बनाते हैं, किन्तु जो स्वाद के आस में है, 
वह भुने आम में नहीं होता । 
्क 
आम की चाशनीदार चटनी इस तरह बनाई जाती है कि पॉँच 
र आम को लेकर छीज डाले, पीछे सिल पर ख़्ब महीन पीस 
कर एक मोटे कपड़े में रख उसका सब 
रस निकाल ले! इस रस में एक सेर 
शक्तर डाल कर चूल्हे पर चढ़ा दे और एक-दो तार की चाशनी 
तैयार कर ले । पीछे किशमिश आध पाव, बादाम छिले एक तोला, 


आम की चटनी 


“ीदार चटनी 
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झुहारे दो माशे, तल्ाव हींग एक माशा, लौग-इलायची दो-दो माशे, 
सफ़्द ज़ीरा छृश साशे, स्थाह ज़ीरा पाँच साशे, लाल मिर्च एक 
तोला, कतरी हुईं अदरक एक छुटाँक लेकर सब मसाल्ों को थोढ़े 
से घी में भून डाले, उपरान्त पीस कर उसी चाशनी में मय अदरक 


के मिला कर में काम में लाये । 
्क 


कच्चे आम का गूदा एक सेर, पिसी हल्दी एक तोला, पिसती 
सरसों तीन तोले, राई आधा तोला, गुलाब का इत्र पाँच बेँद, 
पत्चफोरन तीन माशे, अदरक एक तोला, नमक 

अमर बटली चार तोले, चीनी या शक्कर एक पाव भौर धी 
आध पात्र लेकर पहले आम को छील कर पतली-पतली फ़ाँक वना 
डाले | उसके बाद थोड़े से चूने को पानी मे मित्रा कर फाकों में 
मसल डाले, पीछे पानी से अच्छी तरह धो डाले, जिससें चूने का 
अंश न रह जाय । उपरान्त आधा तोला हल्दी और एक तोता 
नमक को पींस कर उन टुकड़ों में लपेट कर थोडी देर तकरस 
छोड़े, पीछे गरम पानी से धो डाले और एक साफ़ कपड़े में बाँध 
कर खूँठी पर ज्व्का दे, जिसमें उसका सब पानी निकल्न जाय। 
इसके बाद एक क़लईदार वर्तव में या कढाई& में घी छोड़ गरम 
करे और उसमें पद्चफोरन भौर राई छोड, बधार तैयार कर उन 


& चटनी पकाने के लिए जो कढ़ाई या पतीली काम में लाई 
जाय, वह क़लई की होनी चाहिए, नहीं तो 'चटनी ख़राब ह्दो 
जायगी। इसी तरह चटनी के रखने के लिए पत्थर, रॉग, काँच 
एल्युमीनियम या मिट्टी के ही बर्तन होने चाहिए । 
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फाँकों को छोंक दे । एक वार चला कर ढँक दे। दो मिनिद के 
बाद उसमें नमक, हरदी, पिसी सरसों छोड़ कर चला दे भौर 
ढेंक दे। अब वह खद॒वदाने लगे, तव उसमें मीठा छोड़ दे और 
पकाये। लव वह ख़ू्ब गाठा हो जाय, तव उसे चूह्हे से बीचे 
उतार कर किसी मिट्दी की हाँडी आदि में डैंडेल ले और उसमें 
गुलाब का इत्र छोढ़ कर ढेंक दे। वाद में ख़ूब सहीन कतर कर 
अदरक मिला दे । यह चटनी बहुत दिनों तक रह सकती है और 
बढ़ी ज़ायक्रेदार बनती है । 


कये आम एक सौ, बिना बीज की पकी इसली दो सेर, चीनी 
तीन सेर, सिरका पाँच सेर, पिसी दालचीनी एक छुटाँक, नसक 
एक सेर, कतरा अदरक एक सेर और जायफल 

दूसरी विधि पिसा एक छुटाँक और जाल मिर्च आध पाव लेकर 
झामों को सीपी से डील कर उनकी गुठली निकाल डाले, पीछे 
नमक सिल्ा कर छोड़ दे। तीसरे दिन आधे सिरके के साथ चीनी 
की चाशनी वना डाले। इधर आस में से जो पानी निकलेगा, उसे 
फेंक दे और बचे हुए सिरके सें उसे उवाले। जब आम कुछ गल 
जाये, तब उन्हें चूल्दे से उतार कर ठण्ठा करे और एक हाँढी में भर 
दे, ऊपर से इमली और सब मसाला डाल दे और उस हॉडी को 
चूक्हे पर चढा कर पकाये, और ऊपर से सिरका मिली चाशनी छोड़ 
दें। जब सब चीज़ें पक कर गादी हो जाये, तव उसे भ्रच्छी तरह 
टण्डा करके किसी चौड़े मुँह की शीशी या अस्॒तवान में भर दे 


और उसका मुँद वन्द करके रख दे । समय पर कास में लाये | 
0३ र 
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बिना गुठली के सौँ झ्राम, नमक थाध सेर, रोई थ्राध पाच, 
सरसों एक लेर, लाल मिर्च पाव भर, स्थाह ज़ीरा पाव भर, मेथी 
झाघथ पाव, सीफ़ झाध पाव कौर हरा 
नमकीन चटनी पोदीना पाव भर लेकर पहले आम झोर 
पोदीवा सिल पर पीस डाले। बाद को कढ़ाई में थोदा सा घी 
छोड, सब मसाला भून डाले। उपरान्त उसे पीस फर उन फाँकों 
में मिला फर किसी वतन में भर कर रख छोडे और भोजन के 
समय काम में लाये। यह चटनी भी बडी ज़ायक्रदार वनती है और 
अन्न को पचाती हैं। यदि इसे मौठी चटनी बनाना हो, तो इसमें 
एक सेर चीनी भौर मिला ले । 


हि 


कच्चे आम दो सौ, नमक ढेढ सेर, कुचला अदरक दो सेर, 
लाल मिर्च आघ सेर, किशमिश घुली दो सेर, तेजपत्न छः माशे, 
हींग चार रची, सॉफ पाव भर, मेधी आघ 

सिरक्षेदार चटनी पाव, ज़ीरा सफ़ेद एक तोला, ज़ीरा स्थाह 
छुः माशे, सिरका तीन सेर और चीनी या शुद्ध चार सेर लेकर 
पहले आम को छील डाले भर विलाईकस में कस कर गुठ्ली 
फेक दे । मिर्च के इकड़े वना ले, उपरान्त डेठ सेर सिरके में चीनी 
मिला कर चाशनी बनाये । जब एकतारा चाशनी वन जाय, तब 
उसमें यूदा छोढ़ कर पकाये । जब आम गल जाये, तव सिरका 
छोड कर वाक्ली सब चीज़ें उसमें डाल दे और लकडी के हत्ये से 
चला कर मिला दे। थोडी देर के वाद बचा सिरका भी छोड़ दे 
ओर तेज्ञ थाँच से पकाये, पलटे से बरावर चलाता रहे। जब चीनी 
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गाढ़ी हो जाय, तब चूल्हे से उतार कर ठण्डी कर ले; उपरान्त 
किसी बतंन मे भर कर रख ले । समय पर काम में त्ाये। 
श्छ 
बिज्ाईकस में कसा हुआ आम का गूदा तीन सेर लेकर एफ 
कपड़े में रकखे, जिससे उसका सब पानी निकल्न जाय। बाद को 
दूसरी विधि उस गूदे को तीन पाव सिरके में भिगो दे। 
दूसरे दिन उस सिरके को चूल्हे पर 'चढा कर 
पकाये । जब गूदा गल्ल जाय, तब उतार ले। इधर एक पाव मूज्ती& 
बिलाईकस में कसी हुई ओर डेढ़ पव अदरक बिलाईकस में कसा 
हुआ लेकर उस आम में छोड दे। फिर डेढ़ पाव राई लेकर एक 
दूसरे बर्तन में सिरके में पीस कर उठा ले और उसे कहीं रख दे । 
बाद को बिना बीज के साफ़ सुनक़्का डेढ़ पाव लेकर उस आम में 
छोड़ दे और डेढ पाव नमक पीस कर मिला दे। फिर सबको एक 
दूसरे बत॑न में डेंडेल कर उसमें पाव भर त्ञाल मिर्च पीस कर और 
सिरके में पिसी राई मिला दे, और उस बतंन का सुँह किसी 
चीज़ से बन्द कर दोनों हाथों से ख़ूब ककमोर दे । यदि इसमें रस 
ज़्याठा हो, तो इसे दुबारा चूल्हे पर चढ़ा दे और पकाये। जब चह 
पक कर गादी हो जाय, तब उसे उण्ठी करके बोदल् में भर दे 
और समय पर काम में लाये। 


बिना बीज की पकी इमली एक सेर, चीनी एक सेर, नींबू का 


& कितने लोग सूली की जगह प्याज़ था लहसुन डालते हैं। 
यह अपनी रुचि पर है। चाहे जो छोड़े । 
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रस आ्ाध पाव, लॉग आठ भाणे, सफ़ेद ज़ीरा छः भागे, स्थाह जीरा 
पकी इसली.** तोला, बढ़ी इलायची एक तोला, गोल मिर्च 
एक घोला, लाल मिर्च एक दुर्दांक, हरा धनिय्रा 
झाध पाव और नमक 'शाघ पाव ऐकर पहले इमली फ़ो नींबू का 
रस देकर मिल पर पीस टाले। थ्रद्धि रस कम पढ़े, तो और मिला 
ले। फिर दोनों ज़ीरे श्राग में भून ठाले और पीड़े सत्र मसालों को 
एक साथ पीस कर इमली में मिला दे । साथ ही इमली में साफ़ 
दीनी भी मिला दे और सबको एक बर्तन में भर, मुँह बन्द कर दे । 
तीन दिन घृप में रख कर काम में लाये । 
९ 
विना वीज की इमली का गृद्दा दो सेर, पिसी लाल मिर्च आध 
पाव, कतरा अदरक पाव भर, दालचीनी पिसी एुक छुर्टांक, बिना 
दूसरी विधि थीज का मुनक्क़ा पाव भर, छुद्वारे के महीन क़त्तरे 
पाव भर, किशमिश एक सेर, चीनी सवा सेर, 
नमक आध पाव, सिरका एक सेर भर सूखा पोदीना पुक छुटाँक 
लेकर पहले सिरके में चीनी मिल्ला चाशनी तेयार करे। बाद को 
सब मसाला इमली में मिला कर फिर सिरका छोड दे और मुँह 
बन्द कर दे। दूसरे दिन उसे चूहहे पर चढ़ा कर पकाये; साथ ही 
मेचा भी छोड दे। जब किशमिश फूल जाय भौर रसा गादय हो 
जाय, तव उसे उतार कर ठण्ढठा करें; उपरान्त किसी बर्तन में 
भर कर रख दे, और समय पर काम में लाये | 
ही 
कच्ची ( दइरी ) इमली आघ पाव, लाल मिर्च छः माशे, ज़ीरा 
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चार साशे, धनिया अथवा पोदीना दो रुपये सर, वी इलायची 
दो माशे और नमक छुः माशे छेकर पहले इमली 
को पानी में उवाल डाठे और मसल कर कपढ़े में 
छान ले। पीछे कढाई में थोडा सा धी छोड़ ज्ञीरे का वधार तैयार 
करे और उसी में उस छाने रस को छोक दे। वाद को सब चीज़ों 
को पीस कर उसमें मिला दे और जब रस गादा हो जाय, तब 
चूल्हे से उतार ठण्ढा करे, वाद में किस्ती बर्तन भें रख दे । यदि 


इसे ज्यादा खट्टी बनाना हो, तो नींबू कततर कर मिला ले | 
्् 


एक पाव अदरक, दो तोले नमक, छः माशे लाल मिर्च, एक 
छुर्टाक मूली की जड़ ( बिना पत्तों की », एक छुटाँक सिरका और 
पाँच नींबू लेकर अद्रक छील कर बिलाई- 
कस में कस ले। उपरान्त मूली और प्रद- 
रक दोनों को सिरके सें भिगो दे, ओर नमक तथा सब मसाले 
पीस कर उसमें छोड दे। वाद को उस वर्तन का मुँह बन्द कर 
दोनों हाथों से ककमोर दे भौर धूप में तीन दिन तक रहने दे । 

ष्छ 


क्यो इमली 


अदरक की चटनी 


अदरक भाधघ पाव लेकर छीज्ञ ढाले, फिर विलाईकस में कस 
कर महीन कर ले । वाद में इतनी ही मूली को भी कस ले और 
अन्दाज़ से नमक-मिर्च छोड, ऊपर से नींबू का 

दूसरी विधि रस मिला दे और भोजन के साथ खाये। यह 


टनी वी स्वादिष्ट और हाज़मा होती है। 
् 
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झआाध पाव मीठा दही लेकर कपड़े में बाँध कर लटका दे, जिसमें 
उसका सब पानी निकल जाय। तब एक छुर्टॉक अदरक लेकर 
धील डाले और पुक तोला सुगन्धराज 
मसाले सहिल पीस कर उसका पानी 
निकाले भोर दटी में मिला कर ख़ूब फेंट ठाले। जय दह्दी मक्खन 
की तरह हो जाथ, तव उसे किसी थर्तन में निकाल कर रख ले 
और समय पर फाम में लाये। यद् चटनी वढ़ी ही मुय-प्रिय और 
हाज़मा होती है। आद-दुस दिन तक ख़राब भी नहीं होती । 

९ 

शालत्ू-चुखारा एक सेर, नींबू का रस एक सेर, नसक एक पाव, 
गोल मिर्च पुक्क छर्दांक, स्याष्ट जीरा चार तोले, सफ़ेद ज़ीरा दो 
तोले, किशमिश पाव भर, बादाम शाघ पाव, 
छोटी इलायची तीन तोले, सूसरा पोदीना डेढ़ 
छुटाँक, हरा पोदीना श्राधी छुर्टाक, श्रदरक एक छुटाँक, 'चीनी टेढ़ 
सेर और छुट्टारा पाव भर--8न सबको लेकर पहले आलू-बुख़ारे को 
पानी से भ्रच्ड्ी तरह धो डाले, जिससे ख़्ब साफ़ हो जायें भौर नींबू 
के रस में ठुबो कर एक दिन नक रख छूोड़े | दूसरे दिन दोनों ज़ीरे 
आग में भून ले शरीर इलायची-म्रिर्च फो नमऊ के साथ पीस ढाले, 
बादाम को पानी में पीस ले और किशमिश यीन-घोकर साफ़ कर 
ले ; छुद्दारे की गुठली निकाल छोटे-छोटे टुकट़े बना ले भौर भालू: 
बुख़ारा को नींबू के रस के साथ पीस कर कपड़े में छान ले | बाद 
में सव मसाला मित्रा कर चीनी छोड दे और सबको एफ वर्तन 
में भर कर उस बर्तन फा मुँद बन्द कर दे। बाद फो हाथ से पकद़ 


दही और अदरक 


आलू:बुखारा 
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बतेन को ख़ूब सकसोर कर पोदीना और अद्रक एक में पीस कर 
मिला दे, और चार-पाँच दिन तक धूप में रक्‍्खा रहने दे#। 
"रोज़ एक बार उसे भकमोर दिया करे । बस यह चटनी तैयार 
हो गई । 


र्छछ 


झनारस एक सेर, हल्दी एक तोला, नीबू का रस एक छुटाँक, 
किशमिश ली आध पाव, इलायची दो साशे, सफ़ेद ज़ीरा चार 
माशे, गोल मिर्च एक तोला, सरसों पिसी आधी 
छुटाॉक, धी आधी छुर्टांक और नसक डेढ तोला 
ल्लेकर पहले अनारस को छील डाले और पीछे चाकू की नोक से 
उसकी सब आँखें निकाल डाले। उपरान्त दो माशे नमक, छुः 
माशे चूना मिला कर अनारस में ख़ूब अच्छी तरह लपेट कर कुछ देर 
लटका कर छोड दे। ऐसा करने से उसका सब विषैल्ञा पानी निकल 
जायगा । इसके बाद पानी से अच्छी तरह घोकर साफ़ कर डाले 
और घाक्कू से काट कर बड़े-बढ़े डुकढ़े बना डाले । अब एक पतीली 
में मर कर पानी भर दे और उबाले। थोड़ी देर के बाद अनारस 
गल जायूँगे। अब उसका सब पानी फेक दे, उपरान्त पिसी सरसों 
उन टुकड़ों में लपेट दे, और पुनः पतीली में भर कर चुूल्दे पर 
चढ़ाएं । हल्दी पीस कर डाले दे और थोडा सा पानी भी भर दे। 


अनारस 


& यदि उसी दिन चटनी खानी हो वो चूह्दे पर चढा कर एक 
उबाल दे जे, उपरान्त भोजन करे । उबाल देने से ताज़ी ही खाने 
-के योग्य हो जाती है, दूसरे जल्दी बिगड़ती भी नहीं । 


पाक-चन्द्रिका ३०० 


बाद को चीनी, किशमिश, नमक भौर नींबू का रस छोढ पका ले । 
जब एक उवाल आर जाय, तव उसे किसी वर्तन में उँदेल दे और” 
पतीली माँज कर साफ़ फर ढाले । फिर पतीली चूल्हे पर चढ़ा कर 
धी छोड, गरम करे । इलायची के दाने भौर दो माशे राई डाल, 
तडका तैयार करे | मसाला हो जाने पर अनारस छोक दे भौर जो 
रस वचा हैं, उसे भी डाल पतीली का मुँह ढेंक दें। जब दो 
उफान आ जायें, तब उसे चूल्हे से उत्तार, ठण्ठा कर ले । 
७ 

पहले करमचा को काट कर दो इुकढ़े बना ले और पानी में 
मियो दे । इधर भांग सुलगा कर कढाई में तेल गरम कर पद्मफोरन 
का तड़का देकर करमचा को छोॉक दे और ऊपर 
से अन्दाज़ फी हल्दी, नमक और मिर्च पीस कर 
छोड़े तथा पलटे से ख़्ब नीचे-ऊपर चला कर भूने। जब भुन 
जाय तब उसमें चीनी भौर थोडा सा पानी छोड पकाएं। गादी 
हो जाने पर उतार ले भ्ौर ठण्डी करके शीशी आदि में भर कर 
रख दे। समय पर काम में लाए । 

<्क् 

करोंदों को चीर कर भीतर के घीज निकाल डाले | उपरान्त 
हरा धनिया या पोदीना छोड कर नमक, मिर्च और ज़ीरा डाल, 
सहीन पीस ले। बस चटनी वन गई । यदि मीठी 
घंटनी वनानी हो, तो नमक से चौगुनी चीनी छोड 
कर मिला ले । इससे मीठी चटनी वन जायगा। 


करमचा 


हर 
करादा 
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कैथ की चटनी अधपके कैथ की वनती है, कच्चे की नहीं । 
यदि गदर कैथ न मिले तो कैथ को आग में भून लेना चाहिए। 
केथ का गूदा आध पाव, पोदीना छुटाँक भर, नमक छः 
माशे, लाल मिर्च चार माशे, लोग और इलायची एक- 
एक माशे, दोनों ज्ञीरे एक-एक माशे--इन सबको सिल पर ख़ूब 
महीन पीस ढाले और भोजन के समय काम में ्ञाप। कितने ही 
लोग मीठी और कितने हीं चटनी में सरसों का तेल भी मिलाते 
हैं। यदि मीठी चटनी खानी हो, तो एक छुटाँक गुड़ या चीनी मिला 
ले, वाक़ी विधि सब ऊपर की ही करे; और यदि तेल खाना हो, 
ठो चटनी में पीस चुकने के वाद थोड़ा सा तेल मिला ले। 
्क 
ऊपर बताई रीति से आग में भुने या गदर केथ का गूदा एक 
पाव, चीनी एक पाव, दही एक पाव, किशमिश आध पाव, छोटी 
इलायची के दाने एक साशे, राई दो माशे, 
दूसरी विधि सरसों पिसी छः माशे, हल्दी पिसी७ ढेढ माशे, 
घी एक छुटाँक, नमक तीन माशे और पानी पाव भर लेकर पहले 
कैथ का गद्य ख़ूब अच्छी तरह मसल डाले | वाद को पानी में दही 
घोल कर छोड़ दे, ऊपर से चीनी और पिंसी सरसों छोड कर हाथ 
से सवको घोल डाले और एक साफ़ कपडे में उसे छान कर किसी 
क़लइदार था पत्थर तथा मिद्दी की हाँडी में रखे । अब क़लईदार 
कठाई चूल्दे पर चढाए और घी छोड़, गरम करे; फिर राई और 
मिर्च डाल कर किसी वर्तन से ढक दे । जब चटकना वन्द हो जाय, 
& जो लोग रह्दार चटनीं पसन्द नहीं करते, वे हल्दी न डाढें। 
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तब वद घोला हुमा कैध दोक दे झौर सुह ढैंक कर पकाए। बष 
पक कर चटनी गाड़ी हो जाय, तव उसे घूल्हे से उत्तार कर ढण्दी 
करे झोर इलायची पीस कर डाल ले। याद में किसी पात्र विशेष 
में रख ले झौर भोजन के समय फास में लाए। एस चटनी का 
स्वाद भव होता है । 
व्छ 

दूध का खोबा आध पाव, पको इमली फा गृदा झ्ाघ पाव, 
चोनी भाध पाव, राई झोर ज़ौरा सफेद दो माणे, स्वाह ज्ञीरा एक 
माणा, दोटी इलायची के दाने छः माशे, गोल 
मिर्च छुः साशे, फेशर दो साथे, घी एक हुर्रोक, 
किशमिश झाध पाव और शुलाव-जल पाव भर। पहले कप्ाई में 
थाधी छटोंक घी छोढ कर खोवा को ज़ूप भून डाले। घूहहे के 
नीचे झाँच तेज्ञ न रसनी चाहिए; क्योंकि जलने का डर रहता है । 
सधुरी जाँच से भूनने पर खोबा अच्छा सुनेगा) जब खोदा सुन 
कर गुलाबी रक्न का हो जाय, तब उसे उठण्ठा होने को किसी 
थाली में फेला दे। हधर इमली को धोड़े से पानी में घोल कर 
कपड़े मे छान ले। इलायची घोर मिर्च तथा जीरा झ्ाधा पीस ले, 
केशर को गुलाब-जज्ञ में घोट कर पास रख ले। भव उस सुने 
खोए को दोनों हाथों से ससल कर घूर-चूर फर ले, गाँठें न रहने 
पाएँ। वाद को कल्लहँदार कदाई से वचा हुआ घी छोड कर, ज्ञीरा 
झौर राई का बघार तैयार फर इमली के पत्ते को छोंक दे८ चीनी 
भी ऊपर से डाल कर पकाये। जब एक उचाल झा जाय, तब खोदा 
झोर किशमिश साफ करके छोड कर नमक-ससाला छौर तीन इर्टक 


गुलाबी चटनी 
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गुलाब-जल भी डाल दे और मधुरी आँच से पकाए। जब पक कर 
याद हो जाय, तब चूल्दे से उतार कर एक नींबू कतर कर निचोड़ 
दे। उठा हो जाने पर केशर मिले हुए गुलाब-नल को छोड़, 
किसी शीशी आदि में भर कर समय पर काम में लाए। इस खोए 
की चटनी को एक बार रसना पर रखने से चित्त प्रसन्न हो जाता 
है। दूसरे यह रुचि को बढाती है, वमन को रोकती है एवं छुघा की 
वृद्धि कर चित्त को प्रसन्न करतीं है। गुलाब-जल के संयोग से ही 


इसे गुलावी चटनी कहते हैं। 
छ् 


काले और तवाज्ञे तिज्ष एक छुटाँक, काशज़ी नीवू दो, पकी 

इसली आधी छुटाँक, ओर चीनी छुटाँक भर लेकर पहले तिक को 

पानी में सिगो कर दोनों हाथों से ख़्ब मसल डाले, 

तिल जिसमें उनकी भूसी निकल जाय | इमलो पानी में मसल 

कर द्वान ले। अब सिल पर तिल को ख़्बव महीन पीसे ; साथ ही 

नमक-मिच्े भी अन्दाज़ से छोड़ दे। पीछे सब चीज़ों को एक में 

मिला कर पत्थर के वतन में रख ले। ऊपर से नीबू का रस निचोढ़ 
दे। यह चटनी बड़ी ज़ायक्रेदार वनतो है। 

्् 

हरे धनिया को पत्ती एक छुटाँक, पकी इमली आँधी छुटाक, 

नमक तीन माशे, लाल मिर्च दो माशे, छौग-इलायची एक-एक 

माशे और दोनों ज्ञीरे एक माशे लेकर पहले इमली 

धनिया को पानी में भिगो कर मसत्न डाले | बाद को कपड़े से 

छात्र कर पथरी में रख ले । उपरान्त धनिए की पत्ती अच्छी तरह 
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साफ़ फर डाले, जिसमें कोई सडी-गली पत्ती न रहे । पीछे पानी से 
धोकर सिल पर नमफ-मिर्च भौर मसाला के साथ पीस डाले और 
इमली के छाने हुए पने७ में मिला ले। बाद फो भोजन के कास 
में लाए। कितने ही लोग चीनी भी इसमें मिलाते हैं, यह अपनी 


इच्छा पर है। 
<्क 


हरा पोदीना आध पाव, चमक चार माशे, लाल मिर्च चार 
माशे, कश्े आम भ्राध पाव, लॉग, इलायची, दोनों ज़ीरे एक- 
एक माशे--द्न सबको सिल पर सहीन पीस डाले। 
शाम को छील कर गुठली निकाल ठाले तब पीसे। 
पीस कर पत्थर के वर्तन में रख ले और समय पर काम में लाए। 

<्क 

पके केले चार, काग़ज़ी नींबू दो, नमक एक माशा, स्याह ज़ीरा 
पुक साशा, इलायची दो माशे, स्थाह मिर्च दो भाशे लेकर पहले 
पके केले स्पाह ज़ीरा और इलायची को आग में भून डाले। 

पीछे नमक-मिर्च और ज़ीरा चग़ेरह को महीन पीस 
डाले, और केले छील कर मसल ले और मसाला मिला दे। पीछे 

& धनिए की चटनी में इमली की खटाई ही अच्छी लगती है; 
थदि न सिले तो असचूर दोड़े। 

+ पोदीना की चटनी में इमली की खटाई अच्छी नहीं होती, 
इसमें आम की खटाई छोड़े। जहाँ तक बने, कच्चे आम ही 
छोड़े ; जव कचे आस न सिल्ें, तव अमहर था अमचूर छोड़ना 
चाहिए। 


पोदीना 
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नींबू कवर कर उसका रस मिल्ना दे। सबको एक में फेंट कर रख 
ले और समय पर काम में लाए। 
र्क 

अमरूद की चटनी सी बढ़ी ही स्वादिष्ट और द्वाज़्मा बनती 

है। इसके खाने से चित्त प्रसक्ष हो जाता है। इसके बनाने की यह 

विधि है कि अच्छे घुले हुए अमरूद दो, नींबू एक, 

लाल मिर्च एक माशा, ज्ञीरा एक माशा, इलायची 

एक माशा और धनिया हरा छः माशे और नसक ढेढ साशे--इन 

सबको सित्त पर महीन पीस डाले और ससय पर भोजन के साथ 

स्वाद ले । 

ध्क 

यदि यहाँ पर प्रत्येक चीज़ों के नाम से, जिनकी कि चटनी 

बनाई जाती है, अलग-अलग विधि लिखे तो बहुत ही विस्तार 

हो जाता है, इसलिए हम अपने पाठकों की 

निज लकी सुविधा के लिए चटनी बनाने का गुर बताते हैं, 

लिसके द्वारा पे जिस वस्तु की चटनी बनाना चाहें, बिना किसी 

आपत्ति के बना लें। प्रायः चटनी दो प्रकार के फत्नों की बनाई 

जाती है--एक तो खट्टे फल्न, जैसे--आम, आँवला, आमडा, 

करौंदा, कमरख, लुकाट आदि ; दूसरे वे फल जो खट्टे नहीं होते, 

जैसे--अमझरूद, अखरोट, मकोय, बेर, केला, लीचू , कसेरू, सोंठ, 

झदरक, शरीफ़ा आदि। जो फक्ष स्वयं खट्टे हैं, उनकी चटनी तो 

उसी तरह मसाक्ा देकर बनाई जाती है और नो फल स्वयं खट्टे 


नहीं हैं, उनमें ऊपर से खटाई मिलाई जाती है। जो खटाइयाँ 
२० 
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सिल्लाई जाती हैं, वे यह हैं-आसम अथवा असहर या असचूर, 
नींबू , इसकी और अन्यान्य खट्टे फल्ादि। बनाने की विधि भी दो 
प्रकार की है--एक साधारण, दूसरी विशेष विधि। साधारण तो 
यह है--जिसकी चटनी बनानी हो, उसमें नमक, मिर्च, धनिया या 
पोदीना और कोई खटाईं मिला कर पीस ले। परन्तु विशेष विधि 
में धनिया या पोदीना दो तोले, लोग दो माशे, सफ़ेद जीरा दो 
माशे, स्थाह जीरा एक साशा, गोल मिच तीन माशे, बडी इला- 
यची तीन माशे, अद्रक एक तोला, दालचीनी दो माशे, सोंठ 
आठ माशे और खटाईं आध पाव& डालनी चाहिए । 
र्क 


अमलतास की चटनी बडी ही गुणकारी है। यह चटनी हाज़मा 
और दस्तावर है। रात्रि को यदि भोजन के साथ खाईं जाय, तो 
सबेरे ख़ुलासा दस्त लाती है, परन्तु यह दो माशे 
से अधिक न खानी चाहिए। इसके बनाने की 
विधि चह है :-.- 

झमलतास का गूदा आध पाव, कारज़ी नींबू का रस आध सेर, 
सिरका छुटाँक भर, बीज निकाले हुए झुनक्क्ते आध पाव, सोंठ एक 
छुटाँक, अदरक एक छुटाँक, सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, स्वाह ज़ीरा 
छुः माशे, बडी इलायची एक तोला, पीपल छोटी एक तोला, स्याह 


, & अव॒रक, सोंठ और खटाई अपनी बुद्धिमानी से डाले, क्योंकि 
किसी में यह पढते हैं और किसी में नहीं । खटाई में आम ज़्यादा 
पड़ेगा, अमहर या अमचूर कम पड़ेगा, इसलिए ज़रा सी छुद्धिमानी 
भी ख़चे करना ज़रुरी है, डुद्धि के अुसार न्यूनाधिक बना जे। 


अमलतास 
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मिर्च तीन तोले, भूनी तलाव हींग तीब माशे भौर सेंधघा नमक 

नो माशे लेकर पहले असलतास के गूदे को नींबू के रस में चार- 

पाँच दिन तक भीगने को छोड दे। इसके बाद एक साफ़ कपड़े में 

मसल कर छाब डाले । वाद को सोंठ थादि सब मसालों को पीस 

कर मिला दे। सुनक्का को मिला कर बतंन का सुँह बन्द कर घूप 

में आठ दिन तक रहने दे, वाद को उसमें सिरका और नसक भी 

छोड दे । तीन दिन धूप में और रख कर पुनः खाने के काम में 
लाए। यह चटनी बिलकुल महकेगी नहीं । 

््फछ 

हाथ में तेत्त लगा कर सूरन को छील डाले और हुकड़े कर 

ले। ज़ीरा दो माशे, लोग, इलायची और दालचीनी, एक-एक माशे, 

लाल मिच तीन माशे, हरा धनिया या हरा पोदीना 

आधा तोला, जायफल आधा साशा, अद्रक एक तोला 

ओऔर नमक एक तोला चार माशे, चने का भूना बढ़ता आध पाव, 

सूरन के टुकड़े आध पाव संत्रह करे और सूरन छील-कतर कर 

चने का बज़्ता और सब मसाला एक में वारीक पीस डाले। ऊपर 

से घार-पॉच नींबू अथवा छुटॉक भर नींबू का रस मिला दे, 

बाद को भोजन के काम में लाए। यह चटनी अत्यन्त भुख- 

प्रिय बनती है, साथ ही बवासीर की वीमारी वालों को बढ़ी ही 
लाभकारी है ; गला बिलकुल नहीं काटती। 

छ 
छिछे हुए सूरन के टुकड़े एक पाव, बिना बीज की पकी इसली 
डेढ़ पाव, गुड एक पाव, सरसों का तेल डेढ़ पाव, लॉग ढाई माशे, 
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नमक छुः माशे, पिसी हल्दी एक तोला, पिसी राई दो तोले, 

भ्रुनी सरसों का चूण छः साशे और पश्चफोरन 
दूसरी विधि चार माशे लेकर पहले सूरन के पतले-पतल्े क़तरे 
चना कर दो सेर ठण्ढे जल में दो घण्टे भीगने दे। पीछे दो-तीन 
पानी से और अच्छी तरह धो ले। दो सेर पानी उबालने को चूहहे 
पर चढ़ा दे । जब पानी अच्छी तरह खौलने लगे, तब सूरन के टुकड़े 
उसमें छोड दे । ऊपर से पतीली का मुँह ढेक दे । जब आधा पानी 
जल जाय, तब सूरन के टुकड़े निकाल कर ठण्ढे पानी में छोड़ 
दे । फिर एक कपडे में बाँध कर लटका दे, जिसमें उसका सब पानी 
निथर जाय । उपरान्त कढाई में पाव भर तेल छोड़, साथ ही कच्चे 
तेत्न में सूरत के इकड़े छोड़ दे और बाद को आग जलाए। पतनटे से 
बराबर चलाता हुआ भूने । जब आधा बादामी रद्भत का हो जाय, 
तब हल्दी, राई और नसक छोड़, नीचे-ऊपर चला दे। इधर एक 
सेर जलन में इमली घोल कर कपड़े से छान ले और सूरन में छोड़ 
दे और पुनः पकाए। जब सूरव गल कर मिलन जाय, तब गुड़ छोड 
दे और बराबर 'चलाता रहे । जब पानी सब जल कर बिलकुल 
गाढ़ा हो जाय, तब बचा तेल छोड़े ओर एक उफान भा जाने पर 
बचे हुए पिसे मसाले को छोड़ कर एक बार चला दे और पतीली 
का मुँह बन्द कर दे । दूस मिनिट के बाद चूल्हे से उतार ले । 
ठण्ठा करके पत्थर, राँगे या काँच के पात्न-विशेष में भर कर रख दे 


और समय पर आहार करे। 
श्छा 


अच्छा बढ़िया दही पाव भर, काशज्ञी नींबू का रस एक छुटाँक, 
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चीनी आध पाव, ज़ीरा दोनों दो माशे, स्थाह मिर्च छुः साशे, छोटी 
इलायची एक तोल्ला, केशर एक माशा और 
गुलाब-जल एक छुर्टाक लेकर पहले दही को 
एक कपड़े में बाँध कर उसका सब पानी निकाल डाले। उपरान्त 
दोनों ज़ीरे, मिर्च और इलायची मिला कर दही को सिल पर ख़ूब 
मद्दीर पीस डाले। केशर गुलाव-जल में पीस कर मय चीनी के 
दही में मिला दे। इसके बाद नींबू का रस मिला कर भोजन के 
काम में लागे। यह चटनी अत्यन्त स्वादिष्ट और हाज़मा है । 
श्छछ 


टमाटर ( विल्ायती बैंगन ) को दो-दो टुकड़े कर पतीली में 
भर दे और बिना पानी छोड़े उबाल डाले। इसके बाद एक कपड़े 
में छान कर खचुरी फेक दे, इसके बाद एक पतीली में 
रख कर पकाये । जब उसका पानी जल कर वह ख़ूब 
गाढ़ा हो जाय, तथव उसमें सिरका ऊख का पाव भर, चीनी एक 
छुटाँक, अदरक आध सेर, बादाम आध सेर, किशमिश पाव भर, 
लाल मिर्च आध पाव, इमली एक सेर और नसक दो तोला आठ 
साशे मिला दे । सब मसाले ओर नमक को (सिरके में पीस डाले । 
इमली को थोड़े पानी में भिगो कर कपड़े में छान डाले । उपरान्त 
सबको किसी चीनी के बतंन मे था चोड़े सुँह की शीशी में भर 
कर एक महीने तक धूप में रख दे। जब-तब उसे एक बार हिला 


दिया करे। 


दही की चटनी 


टमाटर 


पीछे ( जद ) आलू दो सेर, सफेद शक्कर आध सेर, किशमिश 
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एक सेर, अदरक आध पाव, लाल मिर्च आधी छुटाँक, तीन तोला 
नमक और एक सेर सिरका लेकर पहले आलू 
छील डाले और शक्कर के साथ थोडा पानी 
देकर इतना उबाले कि सुरब्बा की तरह सुज्न हो जाय! अब किश- 
मिश कौरह भी छोढ़ दे और द्स मिनिट तक और पकाये । इसके 
बाद घूल्दे से उतार ले और गरम ही में सिरका मिल्रा दे और 
बोतत्व आदि में भर कर धूप में रख दे। आठ दिव के बाद भोजन 
के काम में लाये। 


पीले आलू 


धनिया आधा कबच्चा आधा भूना एक छुटाँक, पोदीना आधा 
इरा आधा सूखा एक छुटाँक, ज़ीरा सफ़ेद आधा कच्चा आधा भूना 
एक छुटाँक, लाल मिचे पुक छुटाँक, अमचूर एक 
धुर्टाक, गुड़ एक छुटाँक और नमक एक चुटाँक--यह 
सब चीज़ें सिल पर पीस कर सिरके में मिला दे ; उपरान्त बतेन में 
भर कर धूप में रख दे। तीसरे दिन भोजन के काम में लाये । 


इसी तरह बुद्धिमानी के साथ बेर, सकोय, चूका, लुकाट, 
बामकी, हरफारेवड़ी, नारही, पयरचूर इत्यादि खाद्य द्वन्यों की 
चटनी आम की चटनी की तरह, वही सब मसाला देकर विधिपूवंक 
बना ले । जो वस्तुएँ सट्दी हैं, वे तो स्वयं ही अग्ल हैं, और जो खट्टी 
'नहीं हैं, उनकी चटनी बनाने में नींबू आदि को खटाईं व्यवहार में 
जाई जाती है । 


चन्याह्टक 


क्तीय अध्यतय 





रायता-भ्रकरण 


/£ स प्रकार चटनी भोजन का »द्भार मानी 
९ जाती है, उसी तरदद रायता भी भोजन 
का एक अद्वार है; दूसरे भोजन को 
शीघ्र पचाने वाला और चित्त को प्रसन्न 
करने वाला है | रायता भी अनेक 
70 नस्ल. बरतुओं फा भिन्न-भिन्न प्रकार से बनाया 
जाता है, जिसका हम विस्तार-भय से यहाँ वर्णन न कर, 
प्रकाशित करते हैं :-- 
आलू का रायता बडा ही स्वादिष्ट वनता है । उसके बनाने की 
विधि यह है कि आलू आध सेर, लौंग तीन साशे, इलायची 
छः माशे, गोल मिर्च एक तोला, लाल मिर्च एक तोला, 
आदे (द ज़ोरा नौ माशे, स्थाह जीरा छः साशे, राई दो 
तोले, भ्रष्छी तलाव हींग दो रत्ती ओर नम्रक तीन तोले और 
अच्छा मीठा द॒द्दी एक सेर लेकर आलू को पानी में उबाल डाले, 
और छील कर मुसत्-चूर कर ढाढे। फ़िर दृही को फ्रंट कर कपड़े 
में दान डाले। जितना गाढ़ा-पतला रखना हो, उतना पानी दही 
में मि्ा ले। पीछे सब मसात्नों को घी में भून डाले, उपरान्त 
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सिल पर पीस कर दही में मिला ले और ऊपर से मसले हुए आलू 
छोड़ कर सव मिला डाले । थोड़ी देर के उपरान्त भोजन के काम 
में लाये। 
्क 
ककडी दो तरह की होती है, एक जेठक और दूसरी भददई। 
वैसे तो रायता दोनों ही का बनता है, किन्तु जो रायता जेठ्ऊ 
ककहीं का स्वादिष्ट बनता है, वह भद॒ई का नहीं । 
ककढ़ी ५ दी नरम कड़ी आध सेर लेकर विलाईकस से 
महीन ज्ञीरे थना ढाले। थोढा सा नमक छोड दे, पीछे राई दो 
तोले, इलायची चार माशे, सफ़ेद जीरा आठ माशे, स्याह ज़ीरा 
चार माशे, लौंग दो माशे, स्थाह मिर्च ढेढ तोले, लाल मिर्च आठ 
भाशे, हींग तलाव दो रत्ती और नमक दो तोले--इन सब मसालों 
को ज़रा-सा धी में भून कर महीन पीस डाले और कपड़े में छाने 
हुए दही में मिला दे। अब उस ककड़ी को, जिसे कि थोड़ा-सा 
नमक लगा कर छोड़ दिया है, दोनों हाथों से ज़्व कस कर 
उसका सब पानी निचोद़ डाले, पीछे उस मसाले मिले दही में 
डाल कर फेंट ढाले#। यहाँ एक वात की और भीं सावधानी की 
ज़रूरन है कि थ्रत्येक व्यक्ति अपनी-अपनी रुचि के भ्रजुसार राग्रता 
पतला-गाढा बना कर खाते हैं, इसलिए रायता में जो नमक 
छोड़ा जाय, चह उसके गाढ़े-पतले के अन्दाज़ से छोड़ा जाय | । 


& कितने ही लोग फकडी को हल्का उबाल कर, तब दी में 
मिलाते हैं, भर कितने ही लोग कच्ची ही ककड़ी छोड कर बनाते हैं| 
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कचनार की नरम-नरम कच्ची कली लेकर पानी में उबाल 
डाले | यद्द कली आध सेर होनी चाहिए । जब श्रच्छी तरह कलियाँ 
गल जाये, तव पत्तीली उतार कर ठ5ण्ढी कर ले। 
इसके बाद दोनों हाथों से ख़्व ससले ( जैसे कि 
तरकारी बनाने में मसली है ) भर कप कर सब पानी निचोड़ 
डाले। श्रव उसमें ज़रा सा पिसा नमक मिला कर थोडी ढेर 
तक रक्‍्खा रहने दे और थयड मसाला तैयार करे--तलाव हींग 
दो रत्ती, राई दो तोले, लांग दो माशे, इलाबची चार माशे, 
काली मिर्च या लाल मिच जितना खाय, दोनों ज्ञीरे आठ भाशे । 
सव मसालों को घी में भून कर पीस डाले। उपरान्त अच्छा 
जमा हुआ मीठा दद्दी एक सेर लेकर उसे ख़ूब भ्रच्छी तरह फ्रेंड 
डाले, जिसमें फुदकी यानी गॉठे न रहने पावे। अब उस कली 
को दो-तीन पानी से ख़्ब अच्छी तरह ससल-ससल कर धो डाले 
पानी निचोड कर दही में मिला दे और सब मसाला छोड 

दे। ऊपर से नमक पीस कर अन्दाज़ से ढाल दे । उपरान्त भोजन 

काम में लाये। 


कचनार 


च्छ्छ 


साफ़ विनी हुई किशमिश पाव भर लेकर पानी मे भिगो दे 
और एक पहर तक फूलने दे। इसके वाद दालचीनी चार माशे, 
लौंग तीन साशे, इलायची छुः माशे, काली मिे 

कि एक तोला, दोनों ज़ीरे छुः माशे संग्रह करे। 
फिर सब मसाला भून कर पीस डाले। इसके बाद मीठा दही एक 
सेर लेकर ख़्व अच्छी तरह फ्रेंट डाले और उसमे सब मलाला 
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मिला दे। पीछे पानी में से किशमिश निकाल कर हलके द्वा्थों 
से दवा कर पानी निचोड दे और दद्दी में मिला दे। ऊपर से एक 
पाव साफ चीनी और अन्दाज़ से पिसा नमक मिला कर भोजन 


के काम में लाये। 
ध्छ 


पिस्ता आध पांच, मीठा दृह्दी तीन पाव और किशमिश के 
रायते का सव मसाला सेकर पहले पिस्ते को इुछ देर पानी में 
पिस्ता भिगो रक्खे, उपरान्त हलके हाथों से मसल कर धो 
डाले और सिल पर मद्दीन पीस डाले ( कितने आदमी 
सिल पर न पीस कर चाकू से ख़ूब सहीन कवर डालते हैं )। 
बाद को पानी में साधारण उवाल देकर ऊपर की विधि से रायता 
बना डाले | 

्क् 

जिस प्रकार पिसता और किशमिश का रायता ऊपर बनाया 
है, उसी तरह चादाम का भी रायता बनाया जाता है। बादाम 
को तोड़ कर दो धण्टे तक पानी में भिगो कर छोड 
दे। इसके वाद विलाईकस में उसके ज़ीरे वना डाले 
और हलका सा पानी में जोश देकर पिसा की तरह मीठे दृद्दी में 
मिला डाले | 


बादाम 


श्श्छ 


कॉहड़ा ( काशीफ़ल ) को छील कर वदढ़े-बढ़े टुकड़े वना कर 
थानी में उवाल ढाले । जब इकद़े गल जायें, तव हाथ से मसल 
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कर हलुवा सा बना डाले। बाद में जिस प्रकार ककड़ी का रायता 
मसाला छोड़ कर बनाया हैं, उसी प्रकार सब मसाला 
छोड़ कर, दुद्दी में फ़ंट कर रायता बना डाले। केवल 
इसमें ककईी के रायते से इस वात की विभिन्नता है कि हींग से 
शुँगारना पढ़ता है । रायता घुँगारने की विधि यह है :-- 

हींग को रूई में लपेट कर दो दूँदु धी चोढ़ दे, वाद को जद्यते 
हुए अड्वारे पर उस हींग को रख दे और छोटे मुँह के बतंन को 
ऊपर से ऑंधा दे । ऐसा करने से हींग का सब घुँशा उस व्त॑न में 
भर जायगा। इसके बाद फुर्ती से रायते को उस वर्तन में उँडेल्न दे 
भर किसी चीज़ से वतन छा मुँद्द ढक दे। वस रायता घुगर गया । 
यह रायता खाने में विशेष ज़ायक्रेदार होता है। 

््छ 


कुलफ़ा के शाक को लेकर अच्छी तरह वीन कर साफ़ कर ढाले, 
जिसमें कोई सदी-गली पत्ती न रह जाय । इसके वाद ख़ूब ज़्यादा 
पानी में घोकर उसकी घूल-मिद्दी अलग 
कर ले। उपरान्त थोड़ा-सा चसक उसमें 
सौन कर थोड़ी देर तक छोड दे, वाद को उसे थोड़े से पानी में 
उबाल डाले। जब शाक गल जाय, तब उसे ठण्ठा कर डाले। फिर 
दोनों हाथों से कस कर उसका पानी निचोड़ ढाल्ले और थोड़ा दही 
पानी में घोज्न कर उसे चूल्हे पर चढा कर खौलाये। जब पानी 
खौलने लगे, ठतव वह शाक उसमें छोड़ कर किसी चीज से 
पतीली का सुँद बन्द कर चूल्दे से उतार ले। इुछ देर बाद उसे 
ठण्ठा कर निचोड़ डाले और हाथों से मसल कर चूर कर डाले। 


कोंहड़ा 


कुलफा का शाक 
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जब मीठा दृष्टी लेकर उसे पेंट डाले । बाद फो दो तोले राह, दो 
माशे दोनों ज़ीरे, एफ तोला स्थाए सि्े, छुः साशे लाल सिचे, 
दो माशे तलाव ऐंग कौर दो तोले नसक में एॉंग को छोड़ पाक्ली 
ससाला पीस फर द्ठी में मिला दे योर ऊपर से शाक भी छोड 
दे। घाद को ऐंग फा घुगार देकर भोभन के कास सें ज्ञाये। 
प्फ 

नरस-नरस खीरा लेकर उसके सुँए पर से विपैज्ञापन रगद़ फर 
निकफाज़ उाले, याद फो छ्ील उाले। फ़िर बिशाईकस से उसे चाऐ 
लग्पे शक्कर में या से बल सें रगड़ कर सहदीन-सह्ीव 
लच्छै घना ले। घाऐ फश्े ऐी खीरे फा रायता बनाये 
या एलका सा उबाल देकर--पोनों ऐी तरए से घनाया जाता ऐ। 
यदि चाध सेर खौीरे के लच्छे ऐों, तो एक सेर 'झच्छा सीठा पष्ठी 
छेकर फ्ेट छाछे। दोनों ज्ञीरे दो साशे, घड़ी एलायची दो साशे, 
फाली सिचे एक तोला, छोंग एक साशा, राए छाई तोले, तलाव 
हींग दो रस्ती ग्रौर नमफ दो तोले लेफर थोए़े से घी सें भून फर 
पीस शाले। सीरा भोर पिसे हुए मसाले को दी में सिल्ला कर कुछ 
देर तक ऐॉक कर रख दे। एसके याद भोजन फे फास भें लाये! 

९३१ 

भच्छी पुष्ट गाजर लेकर पानी से झच्छी तरह रगड़ फर धो 
छाछे। उपरान्त बीच में जो उसके कटी रीढ निकलती ऐ, उसे फेक 
फर याह्षी विज्ञाईकस में फल उाले। बाद को पानी 
सें उमा कर उण्दा ऐ जाने पर उसका पानी निचोद 
फर पक दे। उयाली एुईँ गाजर यदि ध्ाघ सेर हो, तो एक सेर 


खीरा 


गाजर 
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मीठा दही के और उसे अच्छी तरह फेंट कर एकदि्ल कर डाले | 
इसके बाद दो तोले राई, एक तोला सफ़ेद ज़ीरा, चार साशे 
स्याह जीरा, एक तोला काली मिर्च, चार माशे बडी इलायची, 
एक माशे जायफल धी में भून कर पीस डाले। अब यह मसाला, 
दो तोले पिसा नमक, छुटाँक भर चीनी और गाजर, दही में मिला 
कर फेंट डाले और थोड़ी देर तक ढाँक कर छोड़ दे, बाद को भोजन 
के काम में लाये। 
र्छ 

अच्छा बढ्या ताज़ा दही डेढ सेर लेकर एक कपड़े में बाँध कर 
लटका दे, जिसमें उसका सव पानी निथर जाय । इसके बाद यह 
मसाला तैयार करे--सफ़ेद ज़ीरा छुः माशे, 
स्थाह ज़ीरा आठ माशे, काली मिर्च एक 
तोला, जायफल दो माशे, छोटी इलायची एक तोला, गुलाब-जल 
आध पाव, नमक एक तोला आठ माशे और चीनी एक छुटाँक एवं 
केशर दो माशे | पहले यह सब सामझी तैयार कर छे, फिर नीचे 
लिखी विधि से बनावे :-- 

पहले दोनों ज़ीरे घी में भून डाले, उपरान्त गुलाब-जल, 
केशर और चीवी को छोड़ सब मसाले पीस डाले और केशर को 
गुलाब-जल में घोल कर पास रख ल्ले। अब निथरे हुए दही को | 
लेकर किसी चौढ़ी पथरी आदि में रख, मय मसाले के ख़ूब मथे। 
बीच-बीच में केशर मिलने गुल्लाब-जत्त का छींठा मारता जाय । जब 
सब गुलाब-जल वही में मिल्र जाय, तब उसमें नमक और चीनी 
मिला दे और थोड़ा और फ्रेंट कर भोजन के काम में लाये। यह 


शु्ञाबी रायता 
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गुलाबी रायता अत्यन्त रुचिकर भौर चित्त को प्रसन्न करने वाला 
बनता है। 
कक 

ख़रबूजे का रायता कच्चे-पक्के दोनों का बनता है। कच्चा 
ख़रवूज़ा छील कर विज्लाईकस में कस लिया जाता है भोर पानी में 
इलका उबाल देकर दोनों हाथों से पानी निचोड़ कर 
तब रायते के काम में लाया जाता है। पका ख़रबूज़ा 
कुछ फदा देख कर लिया जाता है, वाद को छील फर विल्ञाईकस 
में कस जिया जाता है भर बिना उबाले ही दद्दी में मिलाया जाता 
है । ख़रबूज़े के रायते में ककडी के रायते का सब मसाला पढ़ता 
है, केवक अन्तर इतना ही रहता है कि सब मसालों के साथ एक 
तोला चीनी भौर पढ़ती है। बस रायता तैयार हो जाता है । 


९ 


खरबूज़ा 


भादों में यह फल कसरत के साथ पैदा होता है। इसका 
रायता भी ख़रबूज़े के रायते की तरह ककड़ी के 
33003 रायते का मसाला और एक तोला चीनी देकर 
बनाया जाता है। यह भी वहुत स्वादिष्ट होता है । 
५९९७ 


नरम-नरम रामतरोई क्लेकर बिलाईकस में कस डाले, फिर 
हाथों से दवा कर उसका पानी निचोड डाले । उपरान्त पानी और 
थोड़ा-सा दही सिल्ञा कर रामवरोई को उबाल 
डाले, पीछे ठण्ठा कर पानी निचोड डाले । इसके 
बाद मीठा दही लेकर उसमें रामतरोई छोड़, फेंट डाले। बाढ़ को 


रामतरोई 
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दो वोले राई, डेढ़ तो लाल म्रिचे, दोनों ज़ीरे एक तोला, पिसा 
नमक दो तोले, तत्लाव हींग दो रत्ती भून कर पीस डाले और 
हींग को छोड कर सब दही में मिला दे, पीछे से हींग का घुँगार 
देकर भोजन के काम में लाये। 

<्क 

नरम लौकी लेकर पहले बिलाईकस में कस डाले और जो 

पानी कसने में निकला है, उसमें उसे उबाले । फिर ठण्ठा कर पानी 
लौकी निचोड, पास रख ले । पीछे दो तोले राई, आठ माशे 
दोनों ज्ञीरे, तीन माशे लोग, वडी इलायची छुः माशे, 
स्याह मिर्च एक तोला, लाल मिर्च एक तोला, स्याह ज़ीरा चार 
माशे और बढ़िया तल्लाव हींग दो रत्ती लेकर हींग को बचा कर 
बाकी सब मसाला धी में भून कर पीस डाले और एक सेर अच्छे 
मीठे दही में सबको फेंट कर रायता तैयार करे। दो तोले पिसा 
नमक भी छोड़े, बाद को हींग का धुँगार देकर भोजन के काम में 
लाये। कितने ही लोग लौकी का रायता बिना घुगार के भी बनाते 
हैं। हींग सब मसाले के साथ भून कर पीस लेते हैं और दही में 
मिला कर रायता बना लेते हैं। दोनों ही विधि उत्तम है। 

र्क 


बधुआ का शाक लेकर साफ़ कर डाले, उपरान्त पानी से 
भ्रच्छी तरह धोकर विना पानी के उबाल डाले, पीछे ठण्ढा करके 
घधुभा निचोड़ डाले और ससल कर महीन फर ल्े। इसके 
बाद कुलफ़ा के रायता की तरह सब मसाला छोड़ कर 

दही में फ्रेंट डाले, और फिर हींग से घुँगार देकर भोजन करे। 
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यह रायता अत्यन्त गुणकारी है, अन्न को पचा कर दस्त बहुत 

साफ़ क्वाता है। भ्रजीय॑-रोग चाले मनुष्य के लिए यह एक अपू्े 
चीज़ है। 

फ्क 

सोये का शाक आध सेर लेकर बीन डाले, पीछे पानी से 

धोकर साफ़ करे। उपरान्त एक साशा पिसा नमक मिला कर 

जोन हलका उबाल डाले और फिर साफ़ पानी से अच्छी तरह 

धोकर थोड़े द॒द्दी के पानी में छोड कर एक उबाल और दे 

ले। ऐसा करने से शाक का हरापन जाता रहेगा। अब उसे ख़ूब 

मसल कर महीन कर ले और मीठे दही के साथ फरेंट डाले। उपरान्त 

ककडी वाला सब मसाला छोड़, रायता बना ले। यह रायता भी 


बढ़ा ही स्वादिष्ट और चित्त को प्रसन्न करने वाला है । 
्क 


घर का अच्छा पिसा बेसन पाव भर लेकर पानी में कुछ गाढ़ा- 
गाढ़ा, जैसा बेसन की कही में पकौदी के लिए घोला था, घोल 
बूँदी कर ख़ूब फेंट डाले। जब पानी में टपकाने से बेसन न 
बंदी डूबे, तथ समझे कि अब फिट गया। इसके बाद कढ़ाई 
में धी छोड़ कर गरम करे और एक मत्ला, जिसके छेद न तो 
बहुत बढ़े हों और न बहुत छोटे ही, फढ़ाई के ऊपर रख कर 
वह घोल्ला बेसन उस पर छोड़ता जाय और एक हाथ से फढ़ाई के 
किनारे पर मत्ना पटकता जाय। ऐसा करने से. मल्‍ने के छेद से 
बेसन टपक-ठपक कर बूँदी बन जायगा | पीछे उन्हें तल्न कर ( दही 
का पानी पहले ही से बना कर पास रख ले) कढ़ाई से निकाल फर 
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सठे में छोड़ता जाय& । इसी तरह सब बेसन की बूँदी बना ले। 
बाद फो सफ़ेद ज़ीरा चार माशे, स्याह ज़ीरा छुः माशे, बढ़ी इत्ता- 
यची छः माशे, राई दो तोले|, स्थाह मिर्च एक तोला, लाल मिर्च 
एक तोला, तज्ाव हींग दो रत्ती--सबको घी में भून कर पीस 
डाले। नमक ढाई तोले पीस ल्े। दही सवा सेर ले और सबको 
एक में मि्ना कर काम में लाये । 
रत 

चाहे जिस चीज़ का रायता आप नीचे की साधारण विधि से 
बना सकते हैं। यदि कच्चे फत्नों का रायता हो, तो उसे बिज्राईकस 
मे कस कर इलका उबाल दे ले और तरकारी 
करह के रायता को जब उबाल कर गला ले 
तब बनाये। मेवा वगैरह को पानी में भिगो कर रायता बनाया 
जाता है। रायता दो प्रकार का होता है--एक मीठा, दूसरा 


श््््कन्िल न 


ज्ञातव्य बातें 





& कितने आदमी कढाईं से बूँदियाँ निकाल कर सठे में नहीं 
छोड़ते, उनकी बूँदियों का रायता कड़ाई लेकर बनता है--भर्थाद 
बूँदियों के भीतर दही नहीं घुसता, इसक्षिए मे या पानी में ज़रूर 
बूँदियाँ छोड़ना चाहिए। 

| राई डालने से रायता में खटाई आती है और हाज्ञमा भी 
बनता है। यदि बूँदी या अन्य किसी चीज़ का रायता खट्टा न 
बनाना हो, तो राई न डाले। राई की जगह एक छुटाँक चीनी 
छोडना चाहिए । ऐसा करने से रायता मीठा बनेगा । रायता दोनों 
तरह का बनाया जाता है, खाने वाले की जैसी रुचि हो, बना ले । 

२१ 
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खट्टा । दोनों का ससाला एुक ही है, अर्थात्‌-सफ़ेद ज़ीरा छर 
भाशे, स्थाह ज़ीरा चार माशे, बढ़ी इलायची छः माशे, लोंग 
तीन माशे, दालचीनी एक साशा, गोल सि्च एक तोला, लाल 
मि्च एक तोला, तल्लाव हींग दो तोले और दही एक सेर | यदि 
मीठा रायता बनाना हो, तो एक छुटाँक चीनी इस मसाले के साथ 
और मिला ले, और यदि खट्दा रायता वनाना हो, ठो दो तोले राई 
मिला दे। मीठे में चीनी और खट्टे में राई ही सुख्य वस्तु है। सब 
मसाला धी में भून कर पीस ले। नमक दो तोले पड़ता है। इस 
विधि से चाह्दे जिस वस्तु का रायता वना ले | रायता कितनी ही 
पीज़ों का बनता है; जैले--ककडी, खीरा, कचनार, कोंदड़ा, गाजर, 
आलू , ख़रबृज़ा, फूट, तरोई, रामतरोई, सगपुतिया, पेश, कचरी, 
चचीढा, बेंगन, बथुआ, सोया, कुलफ़ा, धनिया, पोदीना, भिण्ढी, 
लौकी, परवल, सीताफल, फ़ालसा, अमरूद, केला, आम, किश- 
“मिश, छुद्दारा ओर बादाम आदि। 
र्श 
उद्द की दाल एक सेर लेकर पानी में भिंगो दे और दाल के 
फूलने पर मसल कर धो डाले | वाद को सिल पर ख़ब महीन पीस 
काँजी पीठी तैयार कर ले । उपरान्त अदरक एक छुटाँक 
जीरा सफ़ेद आठ माशे, स्थाह ज़ीरा चार माशे, 
दालचीनी एक माशा, लॉग चार माशे, बढ़ी इलायची छुः माशे, 
काली मिर्च छुः साशे, त्ञाल मिर्च एक तोला, तत्ञाव हींग एक 
माशा ओर वमक दो तोले लेकर सब मसाल्नों को पीस कर भोर 
पीठी मिला कर कुछ देर तक ख़ूब फेंटे ( जैसे पकौडी के लिए 
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बेसन फेंटा जाता है ), इसके बाद कढ़ाई में घी गरम कर उस पीदी 
की छोटी-छोटी पकौढ़ी तोड़ कर तल्ले और बादामी रह्बत की सेंक- 
सेंक कर पानी में छोड़ता जाय | इसके बाद एक हाँड़ी में राई डेढ़ 
छुटाँक, लाल मिर्च एक तोला, नमक एक छुटाँक और हरदी एक 
तोला--सबको पीस कर सवा दो सेर पानी में घो्न डाले । अब 
वह पकौढ़ी मय पानी के उस हाँढी में छोड़, उसका मुँह बन्द 
कर दे। तीन रोज़ तक धूप में रख दे, चौथे दिन डेढ़ सेर पानी का 
झद॒हन बना कर उसमें मित्ना दे और पुनः हाँडी का मुँह बन्द कर 
तीन रोज्ञ तक रहने दे । इसके बाद खाने के काम में लाये। यह 
काँली का पानी और पकौड़ी बड़ी दी द्वाज़मा भर दस्तावर होती है। 


सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, स्याह ज़ीरा चार माशे, काली मिर्च 
एक तोला, सोंड तीन माशे, राई बनारसी आठ माशे, लौंग, इला- 
यची और दालचीनी तीन-तीन भाशे, धनिये 

जीरे का पानी का ज़ीरा दो माशे, तत्लाव हींग छुः रत्ती और 
लाल सि्च एक माशा लेकर इन सब मसाक्षों को नाम-मात्र धी में 
भून डाल्ने, उपरान्त सित्न पर ख़ूब महीन पीस ले। बाद को अदरक 
एक तोला, अनारदाना दो तोछे, चूक छुः माशे---इन्हें भी पानी में 
पीस कपड़े में छान कर अक़ निकाल ले । अब एक हाँदी में पाँच 
सेर पक्का पानी भरे और उसी में यह सब अक्क और झुना-पिसा 
मसाज्ञा मिला दे। ऊपर से आध पाव कागज़ी नींबू का रस 
निकाज् कर डाल दे। बाद को काला नमक छुः माशे, सेंघधा नमक 
एक तोला और साँभर नमक चार तोले पीस कर छोड़े और रूक- 


पाक-चन्द्रिका ३२७ 


ओर कर सवको पुकदिल कर दे । दो घंटे के बाद मद्दीन कपड़े 
से पानी छान कर काम में ल्ाग्रे। यह पानी भोजनोपरान्त दो 
तोले पीने से अन्न दज़म करता है, दूसरे बढ़ा ही स्वादिष्ट भर 
चित्त को असन्न फरने चाला होता है । 


९्फ 


अच्छा दही थ्राध सेर लेकर उसमें आध सेर पानी दोढ़े, इसके 

बाद रई से उसे मथ्रे अथवा कपड़े से दान ले। उपरान्त सफ़ेद 

जीरा चार माशे, स्थाह मिर्च चार भाशे, स्पाह नसक 

मी .' हे माशा, सेंघा नमक नौ माशे ले। ज़ीरे को भाग में 

भून कर नमक और दूसरे मसालों सद्दित पीस डाले और मठे में 
मिला कर भोजन के साथ खाये । इससे भोजन शीघ्र पचता है। 





चतुर्थ अध्याय 


चधा्णकप्य-म्पन री --222260%*००-०-अब 
अचार-भमकरण 


जन-काल में जिह्मा की जड़ता दूर फरने के लिए 
ही चटनी और अचार आदि की आव- 
श्यकता होती है । क्या घी के पदार्थ, क्या 
तेत्न के और क्या मीठे; सभी पदार्थ के 
भोजन करने में जब जीभ अनिच्छा प्रकट 
करती है, उसी समय अचार आदि अस्‍्त्न 
रस के खाने से जीम को पुनः अपना पूते 
भाव धारण करने की शक्ति प्राप्त हो जाती है। आहार में रुचि 
उत्पन्न हो, इसलिए आहार-काल में अचार का प्रयोजन है। अचा 
रादि अम्ल-रस के द्वारा जीभ अधिक ल्ञालसा प्रकट करती है। क्या 
बालक, क्या जवान और क्या बूढ़ा-सभी को झचार खाने की 
प्रवत्न इच्छा होती है। इसी कारण नाना प्रकार के अचारों का 
अत्यधिक प्रचार है। पद्रसों में यथार्थ में अम्ल-रस विशिष्ट द्रव्य 
एवं एक प्रधान खाद्य पदार्थों में परिगणित है । 
अचार नाना प्रकार के फल, झूल और कन्‍्द आदि की पाक- 
प्रणाली द्वारा तैयार किये जाते हैं। अचार कई तरह के बनाये जाते 
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; जैसे-तेल का, तेल-पानी का, राई के पानी का, सिरके का 
एवं नसक आदि का। अचार दो जाति के बनाये जाते हैं--एक 
मीठा, दूसरा नसकीन | अतएवं इन्हीं दो जाति के अचार बनाने 
की विधि क्रमशः नीचे लिखी जाती है :-- 

आध सेर अच्छा मोटा अदरक लेकर छील डाले भोर बिलाईकस 
में रगढ़ कर महीन ज्ीरे बना डाले । दो तोले अ्जवायन, एक तोला 
सफ़ेद ज्ञीरा, सवा तोले स्याह जीरा, एक तोला स्याह 
मिर्च, छृः माशे लॉग, चार साशे बढ़ी इलायची, एक 
तोला लाल मि्च और दो तोले सेंधा नमक, चार माशे स्याह 
नमक और तीस तोले ( डेढ़ पाव ) नींबू का रस भौर अच्छी 
तलाव हींग दो रत्ती संग्रह कर सब मसालों को थोड़े से धी में भून 
डाले । उपरान्त अदरक के साथ सय नमक के मित्ञा कर एक चीनी 
अथवा मिद्दी के अम्टृतबान में, जो कि चुनार आदि शहर में ख़ास 
अचार ही के लिए बनाये जाते हैं, तथा काँच के वैयाम& में ऊपर 
से नींबू का रस छोड़, अ्रस्नतबान का सुँह उसी के डँकने से बन्द 
कर, एक चौपरत कपड़े को ऊपर रख डोरी से कस कर बाँध दे, 
जिसमें बाहरी हवा भीतर न जाय । हवा से अचार के ख़राब होने 
का भय रहता है। कपड़े से बाँध चुकने के बाद उसे धूप में दस- 
बारह दिन तक रहने दे। दूसरे-तीसरे एक बार बतन को हिला 

& जिस अचार में नींबू का रस या सिरका अथवा ख़ालिस नीबू 
डाला जाय, उसके रखने को काँच या चीनी का बतंव ही उत्तम 
होता है; क्योंकि इनमें रस सूखने का भय नहीं रहता । दूसरे खट्टी 
चीज़ें इन बत॑नों में रखने से उनमें कोई ख़राबी नहीं पैदा होती ! 


अदरक 
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दिया करे। उपरान्त भोजन के साथ खाये। यह अचार अत्यन्त 
गुणकारी है, अन्न को पचाता है और भूख को बढाता है। यदि 
नींबू का रस न मिले, तो ऊख या जामुन के सिरके में अदरक दलोड 


कर बनाये | 
हम 


पावभर श्रद्रक लेकर छील डाले, पीछे भराध सेर मिर्च के 
चार-चार टुकड़े करे भर आधी छुटाँक राई और तीन तोले नमक, 
दूसरी विधि तीन माशे हल्दी, दो रत्ती हींग पी कर मिला 
दे, भऔर अस्तवान में भर कर मुँह बन्द कर दे, 
उपरान्त दस-बारह दिन धृप में रख खाने के काम में लाये। यह 
भी बढ़ा हाज़मा बनता है। 
के 
पानी का अचार भी बड़ा स्वादिष्ट भौर टिकाऊ बनता है। 
श्रचार का श्रर्थ है स्वच्छुता। जितनी अधिक स्वच्छुता अचार में 
की जायगी, उतना ही अ्रचार टिकाऊ 
होगा। पानी के अ्रचार में प्रधान 
मसाला राई है। भ्रच्छे गहर आम, जो घुटेले न हों, हाथ से तोढ़े 
हुए हों, लेकर ढेंपी की तरफ़ से ढेपी भर काट कर समूचे आमों 
को तोल डाले, फिर उबाल कर १६ हिस्सा भ्रथोत्‌ सेर पीछे एक 
छुटाँक के हिसाव से राई, एक तोला हल्दी, एक तोजा लाल मिर्च 
और दो तोले नमक--इन सबको एक में पीस कर बराबर के पानी 
में घोछ्न, आमों को छोड़ दे और मुँह बन्द कर चार दिन तक धूप 
मे रहने दे। इसके बाद राई के बराबर सरसों का तेल छोड दे 


आाम-पानो का अचार 
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' और आठ दिन के उपरान्त खाने के काम में लाये। यह ध्यान 
रखे कि यह अचार चलता होता है, दूस-बारह दिन से ज़्यादा 
नहीं टिकता । 


गदर आम डाल से तुड़वा कर एक दिन तक पानी में भिगो 
रक्खे और दूसरे दिन उन्हें तोल डाले। यदि अ्रचार दो सेर आम 
का बनाना है, तो उसे पहले फॉँके कर थोड़े 
दूसरी विधि पानी में अ्रधकन्चा उबाल डाले, बाद को आघ 
पाव राई बनारसी, दो तोले हल्दी, दो तोले लाल मिचे और एक 
छुर्टांक नमक को पानी में पीस डाले और फाँकों में इस मसाले 
को गादा-गाढ़ा लपेट दे और एक हाँडी में भर कर इतना पानी 
रक्खे, जो आमों से दो अक्ुल ऊँचा रहे। फिर कपड़े से सुँद बाँध 
कर धूप में तीन दिन रक्‍्खे और चौथे दिन उसमें इतना तेल भर 
दे, जो पानी से चार अब्जुज्न ऊँचा रहे। पुनः घूप में एक सप्ताह 
रहने दे ; आठवें दिन से खाना शुरू कर दे। यह खाने में ज़ायक़्े- 
दार बनता है, परन्तु टिकता फम है । 
स्क 
आम गदर लेकर चाक्रूसे छील डाले। उपरात चार फरॉक 
करके गुठली निकाल डाले । इसके बाद उसकी फाँकें बना छे और 
हलका जोश दे ले। बाद को नमक दो साशे 
तीसरी विधि पीस कर उसमें सौन छे और एक दिन धूप मे 
मुँह बन्द कर रख दे। दूसरे दिन उसमें जो पानी निकले, उसे 
फेक दे । फिर सरसों एक छुटाँक, हरदी एक ठोला, जाल मिर्च दो 
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तोले ओर नमक एक तोला आठ माशे पीस कर फाँकों में मसल 
डाले; ऊपर से आध पाव बढ़िया सरसों का तेल छोड दे। वाद 
को धूप में आठ दिन तक रहने दे। उपरान्त भोजन के काम में 
लाये । यह अचार वढ़ा ही चरपरा और ज़ायकेदार बनता है और 
एक मास तक टिकता भी है। 
९्क 
भ्रच्छे गदर भ्राम, जो कि खोंपा& से तोड़े गये हों, लेकर एक 
दिन पानी में मिगो दे। दूसरे दिन उन्हें सीपी से भ्रच्छी तरह 
चील डाले । बाद को सावधानी से चाकू द्वारा 
चौथी विधि दो इुकढ़े करे। यह टुकड़े आपस में जुटे रहें, 
अलग न होने पाये। भीतर की गुठली निकाल कर फेक दे । इसके 
बाद यदि आम पाँच सेर हो, तो पाव भर साँभर नसक सहीन 
पीस कर सब फाँकों में मसल कर बतंन में मर दे और ऊपर से 
एक मिट्टी के सकोरे से ढेंक कर और कपड़े से मुँह बाँध कर घूप 
में रख दे। तीसरे दिन वर्तन से आमों को निकाल कर किसी साफ़ 
कपड़े से फाँकों में से निकले पानी को अच्छी तरह पोंछ ले। वाद 
को लाल मिर्च एक सेर, अद्रक ढाई पाव, सौंफ़ आध सेर, दाल- 


& जो आम पेड़ से टूट कर ज़मीन पर गिरते हैं, वे फट जाते हैं 
या चुटैले हो जाते हैं । ऐसे आमों का अचार डालने से जल्दी ज़राब 
हो जाता है, इसलिए आमों को बाँस में एक सुठली की यैली वाँघ 
कर तोचते हैं, इसी यैल्ली का नाम खोंपा है। खोंपों के तोड़े आमों 
का अचार ख़राब नहीं होगा । 
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'वीनी आध पांव, लोंग ढेढ़ छुटाँक और नमक ढाई सेर संग्रह फरे। 
अदरक को छील कर मद्दीन-महीन कतर डाले और सब मसाले 
पीस डाले। उपरान्त सब चीज़ें एक में मिला कर उन झआासों में 
भीतर भरे और डोरे से अच्छी तरह लपेट कर बाँध दे, जिसमें 
मसाला गिरे नहीं। अब उन्हें एक अस्ृतबान में सीधे-सीधे सजा 
कर रख दे। ऊपर से आध सेर अच्छी सरसों का तेल छोड़ कर 
सिरका इतना भर दे, जिसमें भ्रास अच्छी तरद् हब जायें। बाद 
में दँकने से अम्ृतवान फो वन्द्‌ कर, एक कपड़े से बाँध दे और 
वीस-पत्चीस दिन तक धूप में रक्खा रहने दे। यह अचार टिकाऊ 
और अत्यन्त स्वादिष्ट बनता है । 
७ ह 
इस विधि में मुख्य भसाज्ञा तेल है। जितना ही उत्तम और 
ज़्यादा तेल होगा, उतना ही अचार अच्छा और टिकाऊ होगा । 
च्ीं जब दो-चार बार पानी अच्छी तरह बरस जाय, 
पाचिवीं विधि तब पेड़ से खोंपों द्वारा आमों को तुड़वा कर 
चौबीस घस्टे तक पानी में भिगो कर रख दे। दूसरे दिन उन 
आसों की ढेंपनी चाक्तू से काट दे, उपरान्त सरोते से आमों को 
चौफाँक काटे। थह ध्यान रहे कि वे फाँफे आपस में छुटी रहें । 
'इसके बाद मेथी एक सेर, पिसी हल्दी तीन छुटॉक, सौंफ़ सवा 
'पाव, धनिया पाव भर, ल्ञाज मिर्च पाव भर, राई पाव भर, सरसों 
आध पाव और नमक पत्चीस आमों के बरावर यानी कुल जितने 
आम हों उसका चौथाई हिस्सा नमक लेना चाहिए, और फस्चे चने 
आध पाव-*इहन सब मसालों को पीस.कर आसों में भरे भौर डोरे 
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से चारों तरफ़ से कप कर बाँध दे। बाद को एक अस्ृतवान में सब 
आसों को सीधे-सीधघे खडा करके रक्खे । ऊपर से मुँह बन्द कर धूप 
और ओस में चार-पाँच दिन तक रहने दे । इसके बाद असृतवान 
में अच्छा ख़ालिस सरसों का तेल इतना भरे कि आमों से छुः-सात 
अजुल्ञ ऊँचा रहे। उपरान्त अस्टृतवान , का सुँद बन्द कर धूप में 
रख दे। तीन सप्ताह के बाद खाने के काम में लाये। यह अचार 
तेल के सहारे रहता है । 


् 
एक सौ गद्दर आमों को सरौते से चार-चार या आउ-आठ 
फॉर्के कतर कर भीतर की गुठली फेक दे। बाद में मिर्च पाव भर, 
घनिया पाव भर, मेथी सवा पाव, हल्दी तीन 
छठी विधि छुटाँक, सौंफ पाव भर, राई तीन छुटाँक और 
नमक पत्चीस आसों के बरावर, तेल आध सेर संग्रह करे और सब 
मसालों को थोड़े से तेल में भून डाले तथा नसक के साथ मिला 
कर पीस ले। उपरान्त तेल में मसाले को सान ढाले और आमों 
की फाँकों में ससाला सौन कर अम्तृतबान में भर दे । बाद में कपड़े 
से सुँह वन्दर्‌ कर धूप में रख दे। यह अचार बीस-पत्चीस दिन में 
खाने योग्य हो जायगा । 


छ्छ 
शाम का नोनचा दो तरह का बनता है--एक छिले आमों 
का, दूसरा विना छिल्ले आमों का। छिले आमों का नोनचा जल्दी 
तैयार होता है, स्वादिष्ट होता है और अधिक 
जप कम दिन तक टिकता है। बिना ढिले आसों का 
नोनचा देर में तैयार होता है और जल्दी सूख कर अस्वादिष्ट हो 
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जाता है। इसलिए नोनचा छील कर ही बनाना उत्तम है। शामों 
को छील कर आउ-भआठ फाँकें बना डाले और गुठली फ्रेंक दे। बाद 
को उन्हें तोल डाले | आमों से चौथाई पिसा सेंघा नमक और पाव 
भर पिसी ल्ञाक्ष मिर्च मित्रा कर फाँकों में सौन कर अस्तवान में 
भर दे और मुंह बन्द कर धूप में रख दे। आ5-दूस दिन के बाद यह 
आचार तैयार हो जायगा । इसका सुख्य मसाला नमक है। नसक 


कम न होना चाहिए । 
स् 


मसालेदार नोनचा बढ़ा ही स्वादिष्ट, हाज़मा एवं टिकाऊ बनता 

है। इसके बनाने की विधि यह है कि गदर आम एक सौ लेकर 
सीपी से छील डाले। उपरान्त उनकी चार-चार 

दूसरी विधि या झाठ-आंठ फाँकें बना कर गुठल्ली निकाल कर 
फेंक दे। सॉठ एक छुटाँक, अजवायन एक छुटाँक, राई आध पाव, 
मेथी आधी छुटाँक, जायफल एक तोला, तल्ाव हींग छुः माशे, 
स्थाह मिर्च एक छुटाँक, पीपल एक छुटाँक, लाल मिर्च आधी छुटाँक, 
सफ़ेद ज़ीरा एक छुटाँक, स्थाह ज़ीरा दो तोले, लॉग डेढ़ तोले, 
वढ़ी इलायची चार तोले, धनिया आध पाव, दालचीनी एक 
तोला, सोद्गा एक तोला, जवाखार एक तोला, सेंघा नमक आध 
पाव, काला नमक एक छुटाँक, खारी नमक एक छुटाँक, साँभर 
नसक एक छुटाँक और हल्दी एक दुर्टाक संग्रह करे। नमक 
को छोड़े कर भर सब ससात्नों फो थोड़ा सा धी. डाल कर भून 
डाले । पीछे मय नमक के सब मसालों को पीस ले और ञ्ञामों की 
फाँक में सौन कर अम्ृतबान में भर दे । ऊपर से अस्ततबान का सुँह 
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बन्द कर कपड़े से अच्छी तरह बाँध कर धूप में रख दे। दस-बारह 
दिन में यह अचार तैयार हो जायगा। यह बडा ही स्वादिष्ट और 


हाज़मा बनता है। 
९९१ 


भ्रच्छे गदर आमों को लेकर छील डाले और उनको फाँके करके 
गुठली निकाल कर फेक दे। पीछे राई एक छुटाँक, लोफ पाव भर, 
मेथी आध पाव, सफ़ेद ज्ञीरा एक छुटाँक, स्थाह 
ज़ीरा ढेढ छुटाँक, हरदी आध पाव, गोल मिर्च 
एक छुटाँक, लाल मिर्च आध पाव, धनिया एक छुटाँक, नमक पाँचवाँ 
हिस्सा, अब्छी हींग तीन माशे को धी में भून कर पीस ढाले। 
इसके बाद आमों में सौन कर अस्तवान में भर कर चार-पाँच दिन 
तक धूप से रख दे भर आमों से दूना गुड की चाशनी वना कर# 
छोड दे। उपरान्त मुँह बन्द कर कपड़े से अच्छी तरद बाँध कर घूप 
में पन्द्रह-नीस दिन तक रहने दें और फिर भोजन के काम 
में ल्ञागे। 


मीठा अचार 


्क 


झाम की छिती और गुठली निकाली हुई फाँके पाँच सेर, 
सफ़ेद ज्ञीरा आधी छुटाँक, स्थाह ज़ीरा तीन तोले, लोग छुः साशे, 

& कितने लोग गढ़ की जगह चीनी डालते हैं और शुढ या 
चीनी साफ़ होने पर बिना चाशनी के ही छोडते है । चाशनी बना 
कर छोडना हो तो तीन तार की चाशनी वना कर छोड़े । चाशनी 
वाला अचार अच्छा बनता है। 
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दालचीनी नौ भाशे, बड़ी इलायची तीन तोले, सॉफ़ आध पाव, 
मेथी एक छुटाँक, मँँगरीला आराध पाव, काली- 
दूसरी विधि मिर्च आधी छुर्टॉक, लाल मिच झाध पाव, 
सॉठ एक चछुर्टांक, धनिया का जीरा आधी छुर्टाक, पीपर छः साशे, 
जायफल्न एक तोला, जावित्री छः माशे, केशर छुः माशे, चीनी 
सात सेर भौर सेंघा नमक आध सेर लेकर केशर और चीनी को 
छोड़ कर वाक़ी सब मसालों को घी में भून डाले, पीछे ज़रा सा 
दरकचरा कर आमों में मिला दे। केशर चीनी में पीस, अचार में 
मिला दे। ऊपर से यदि हो सके तो आध सेर सिरका और छोड़ 
दे | इसके वाद मुँह कपड़े से बन्द कर दूस-बारह दिन तक धूप 
में रहने दे, बाद को भोजन के काम में लाये। यह बहुत स्वादिष्ट 
होता है । 
- ९ 
गदर आमों को छील कर फॉर्क बना डाक्षे, इसके बाद एक सेर 
आम में चार माशे नमक छोड़, धूप में तीव दिन रहने दे। बाद 
को तीन साशे पिसी हल्दी, चार माशे नमक 
तीसरी निधि और ढेढ़ सेर बढ़िया गुड़ तोल कर छोड़ दे और 
मुँद बन्द कर दस-पन्‍्मद दिन धूप में रहने दे। बाद को भोजन के 
काम में लाये। मिर्च खानी हो वो थोड़ां सी पीस कर मिला ले | 
यद बहुत स्वादिष्ट होता है । 
कर 
आमड़े को चाक़ से ख़ुब महीन छील डाले और पतल्ले-पतल्े 
डुकड़े करके कुचल ले। यह कुचले हुए भामड़े यदि एक सेर हों, 
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तो चार तोले नमक और छुः माशे पिसी हल्दी सौन कर अम्ृतवान 
में भर दे और मुँह बन्द कर धूप में तीन 
दिन तक रहने दे। इसके वाद दो रत्ती 
हींग, एक तोला पिसी हुईं लाल मिर्च और आध पाव काग़ज़ी 
नींबू का रस उसमें और छोड़ दे और किसी बर्तन में सर उसका 
मुँह ढाँक कर ऊपर से कपड़े से कस कर वाँध दे। आठ दिन घृप में 
रख कर खाने के काम में लाये | आमढ़े का यह नोनचा वद़ा ही 
स्वादिष्ट बनता है । 


आमड़े का नोचना 


रशछ 


ऊपर बताई रीति से आमढ़े छील-कतर और रूँचा बना कर 
दो माशे पिसे नमक में सौन कर एक पहर तक ढेंक कर रख दे। 
इसके वाद साफ पानी से ख़्ब मसल 
कर धो डाले। और छुः भाशे सफ़ेद 
जीरा, दो माशे स्याद ज़ीरा, एक तोला सॉफ़, छुः माशे मँगरेत्ा, 
चार माशे बढ़ी इलायची, एक माशा लॉग और डेढ़ माशे दाल- 
चीनी को भून कर महीन पीस डाले। फिर दो तोले पिसा नमक 
मिला कर सव मसाला उस कछूँचा में मिला दे और अमृतवान में 
भर कर किसी प्याले से वन्दर॒ कर मकमोर दे । ऊपर से सवा सेर 
चीनी और आध पाव नींबू का रस छोड़ कर सुँद्द बन्द कर आठ 
दिन तक धूप में रख दे। दूसरे-तीसरे एक वार मकमोर दिया 
करे | इसके बाद खाने के काम में लाये । यह अचार अत्यन्त 
स्वादिष्ट बनता दे । 


आभमड़े का अचार 
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चार सेर ऐसे आमड़े, जिसमें जाली न पड़ी हो, स्थाह जीरा 
चार तोले, सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, धनिया दो तोले, नमक एक 
छुटॉक, सरसों का तेल ( जितना पढ़े ) और 
५3०9७ अद्रक एक छुर्टक लेकर पहले भआमड़े को चाकू 
से छीक् डाल्ले और उसे इुकड़े करके सिल पर ख़ूब मद्दीन पीस ले । 
उपरान्त एक मज़बूत कपड़े में उसे रगढ़-रगड कर उसका सब रस 
निकाल डाले | इसके बाद सब मसाले भून कर पीस डाले और 
अदरक छील कर महीन कतरे। नमक, मसाला और अदरक डसी 
चुने हुए रस में मिला दे ओर क़लईदार बतंन में रख कर चूल्हे पर 
अढठा दे ; नीचे मधुरी श्ॉँच लगा कर रस को पतलटे से चला फर 
गादा करे। जब वह रस हलुआ की शक्ल का हो जाय, तब उसमें 
से एक-एक रुपए भर की या दो रुपए भर की बड़ी बना कर पत्ते 
में लपेट कर धूप में सुखा डाले। बाद को ऊपर का पत्ता छुडा कर 
उन बढ़ियों को अम्ृतवान सें बरावर-वराबर रख कर ऊपर से 
सरसों का बढिया तेल भर दे। यह तेल बढ़ियों से चार-पाँच 
अज्लुज्न ऊँचा रहे । इसी तरह से कच्चे आस का भी अचार बनाया 
जा सकता है। यह अचार बहुत दिन तक टिकाऊ रहता है। 
ध्क 
नरस-नरम आमड़े लेकर उनकी दो-दो फ़ाँके कर ले और उन्हें 
पाव भर पिसे सेंघा नमक में सोन फर दो घण्टे तक रहने दे । यदि 
आसड़े ढाई सेर हों तो एक छुटाँक हर्दी, ढाई 
तीसरी विधि छुटाँक सोंफ़र, आध पाव मेथी, ढाई छुटाॉंक लाल 
मिर्च, डेढ छुटाँक राई और ढाई पाव अच्छा ख़ालिस सरसों का 
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सैल संग्रह करे। उपरोक्त ससालों फो थोड़े से तेल# में अच्छी 
तरह भून-पीस ले और जब ठरढे हो जाये, तब सरसों के तेल में 
सान कर आमड़े मे ससल कर चारों तरफ मसाला लपेट दे । इसके 
बाद अम्हृतवान में भर कर किसी ढेंकने से बन्द कर कपड़े से कस 
दे और दस-वारद दिन धूप में रख कर काम में काये। यह अचार 
वढा ही स्वादिष्ट भर टिकाऊ बनता है। 

द्छ 


झामडे का तेल का अचार भ्राम की तरह मसाला भर कर 
नहीं बनाया जाता ; क्योंकि वह वहुत ही छोटा होता है, दूसरे 
उसके पेट में स्थान नही होता, निसमें मसाला भरा जा सके। 
इसके बनाने की विधि यह है कि नरम भामद़े 

चौथी विधि पाँच सेर, मेथी पाव भर, हल्दी पाव भर, सोफ़ 
पाव भर, धनिया तीन छुटाँक, लाल मिर्च पाव भर, राई आध पाव 
और नमक तीन पाव संग्रह करे। मसालों को ज़रा सा भून कर 


# तेल के अचार के जितने मसाले हैं, उन सबको तेल में 
भूनने से एक अपूर्व स्वाद हो जाता है। घी में उतना सोंधापन 
नहीं पाया जाता, जितना कि तेल में । मीठे अचार के मसाले धी 
में ही भूनना चाहिए। तेल के अचार को यदि अधिक दिन तक 
बनाये रखना हो, तो चौथे-पाँचवें महीने अचार का तेज बदल 
डाले । ऐसा करने पर अचार तीन-तीन वर्ष तक ख़राब नहीं होता। 
प्रायः जितने तेल में हुवोए अचार हैं, सबको इसी नियम से रखना 
चाहिए कि तेल बदल डाले और धूप दिखाता रहे । 

श्र्‌ 
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नमक के साथ पीस ले और उस आड़े की दो-दो फाँके बना कर 
उन्हीं में सब मसाके को सौन कर असतवान में भर दे। ऊपर से 
तेल चार-पाँच अछुल ऊँचा भर दे । उपरान्त अख्तवान का मुँद 
ढुँकने से बन्द करे और कपड़े से कस दे। बाद को धूप में १९-३६ 
दिन तक रहने दे। जब झामड़े गल जायें, तब खाने के काम मे 
लाये। यह अचार भी स्वादिष्ट और टिकाऊ बनता है । 


अच्छा नरम कथ्इल्ञ लेकर ऊपर का हरा छ्िकका और बीच का 
मूसला अलग कर डाले। हसके बाद उसके टुकड़े बना ले । पाँच 
कलह सेर टुकड़े के लिए एक पाव सेंघा नमक, पाव भर 
राई, पाव भर लाल मिर्च, आध पाव सौंफ़, आध 

पाव स्याद जीरा और पाव भर हल्दी संग्रह करे। कट्हल के इुकड़े 
उण्ठे जल में दूस मिनिट तक पड़ा रक्‍्खे। बाद को पानी से निकाल 
अलग पानी में कटहल को दलका उबाल ले ओर 5ण्ठा कर एक 
फपड़े में कस कर उसका पानी सुखा डाले । उपरान्त दो घण्टे तक 
उन टुकड़ों को धूप में सुखाये। अब नमक पीस कर उन ढुकड़ों में 
सान, एक अम्टतबान में भर, तीन दिन तक धूप में रक्खा रहने 
दे । जब उन हुफड़ों में ले पात्ती निकक्षना बन्द हो जाय, तब ऊपर 
चताये सब मसाल्ले पीस कर मिला दे और तीन दिन तक फ़िर 
धूप में रहने दे ! चौथे दिन ज़ालिस सरसों का वेल उन डुकड़ों से 
चार-पाँच अब्लुल ऊँचा भर दे ! अस्ृतबान को दस-पन्वृद दिन तक 
भूप में मुँह बन्द कर रख दे ।, उपरान्त सोजन के काम मे लाये। 
इस नियम से यदि कटहल का अचार बनाया जाय, तो वर्ष डेढ़ 
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वर्ष तक रह सकता है। वीच-बीच में इसे धूप दिखा दिया करे 
ओऔर छूठे महीने तेन् भी बदल डाले, तो और भी टिकाऊ रहने 
की शक्ति आ जाती है। 

र्क 


भ्च्छे नरम भर छोटे करेले पाँच सेर लेकर उनके ऊपर के 

हरे छिलके चाक्‌ से खुरच कर छील ढाले। उपरान्त नौ माशे नमक 
कल ओर छः माशे हल्दी पीस कर करेलों में ससल कर किसी 
थाली वगैरह में एक तरफ़ ढाल कर रख दे, जिसमें 

करेलों का ज़हरीला पानी निथर कर ढाल में जमा हो जाय । इसके 
बाद भ्रच्छी तलाव हीग छः भाशे, स्याह ज़ीरा छुः भाशे, सफ़ेद 
ज़ीरा एक तोला, लोग एक तोला, इलायची दो तोले, दालचीनी 
छुः माशे, धनिया आधी छुटॉक, मेथी भ्राधी छुटाँक, मेंगरीला दो 
तोले, सोफ़ आधी छुटाँक, जाविन्नी छुः माशे, शीतलचीनी छः 
माशे, पीपल एक तोला, आँवला दो तोले, स्याह मिर्च आधी 
छुटाँक, स्थाह नमक भाधी छुटाँक, जवाखार छुः साशे, सेंघा नमक 
एक छुटाँक, साँभर नमक पाव भर और मिश्री पाँच तोले लेकर 
मिश्री और नमक छोड़ सब मसाले तेल मे भून डाले, उपरान्त मय 
नमक के सबको पीस कर पास रख ले । आध सेर नीदू का रस लेकर 
उस मसाले को सौन डाले। बाद को करेज्ञों को साफ़ पानी से 
धोकर कपड़े से अच्छी तरह पोंछ डाले और चाकू से उनके पेट 
चाक ( चीर ) कर नींबू मे साना मसाला भरे। मसाला भरने के 
समय यह ध्यान रहे कि सब करेलों में बराबर मसाला भरा जाय | 
उपरान्त उन फरेल्षों को डोरे से बाँध कर अस्टृतबान में भर कर 
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ऊपर से आध सेर नींदू का रस और छोड़ कर मुँह हँकने से ढैंक, 

कपड़े से कस कर तीन दिन तक घूप में रख दे। चौथे दिन अच्छा 

ख़ालिस सरसों का तेल करेलों से चार-पाँच अक्ुल्न ऊँचा भर दे । 

यह अचार खाते में कड़वा नहीं होता, दूसरे पित्त को शान्त कर, 
चित्त को प्रसन्न करता है । 

(0 

करोंदे लेकर दो घण्टे तक॑ पात्ती में सिगो रक्खे। बाद को दो 

हुकड़े कर बीच में से बीज निकाल कर फेक दे। इसके बाद जिस 

करंदा प्रकार आसढ़े का अचार मसाला छोड़ कर बनाया 

है, उसी तरह वही सब ससाला देकर करोंदे का अचार 

बना ले । करोदे का अचार भी खाने में अत्यन्त स्वादिष्ट एवं रुचि- 


कर बनता है। 
| ९४ 


ख़रबूज़ें छोटे और कचे लेकर छील डाले और भीतर के सब 
बीज निकाल डाले--हुकढ़े अछूग न हों। इसके बाद उन्हें तोल 
डाले। यदि पाँच सेर छिले ख़रबूज़े हों, तो उसके क्षिए आध 
खरदूबा पाव धनिये का जीरा, एक छुटाँक सूखा पोदीवा, 
रह एक चुर्टॉक बढ़ी इलायची, एक छुटाँक गोल्ष मिर्च, 
आधी छुटाँक सफ़ेद ज़ीरा, दो तोले स्याह ज़ीरा, डेढ तोल़ा ज्ञौंग, 
एक तोला दालचीनी, छः माशे जाविन्नी, आध पाव राह, छुः साशे 
शीतलचीनी और पाव भर सेघा नमक, पाँच छुटाँक अमचूर, आध 
थाव चीनी और आधी छुटाँक इल्दी संगह करे । 
उपरोक्त सब मसाल्षों को थोड़े से घी में भून कर पीस डाले | 
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इसके बाद ख़रबूज़ों में भरने के समय पाव भर ख़ालिस सरसों का 
तेल छोड़, मसाला सान डाले और सँभाल्र कर ख़रबूज़े में मसाला 
भरे, और डोरे से चारों तरफ़ से कस कर बाँध दे । जब सब ख़र- 
बूज़े भर जायें, तब उन्हें अस्टृतवान में भर कर चार दिन तक धूप में 
रक्‍खा रहने दे। इसके बाद अच्छा ख़ालिस सरसों का तेल 
ख़रबूज़ों से चार-पाँच अब्लुल ऊँचा भर कर दुस-बारह दिन तक 
धूप में रख, खाने के काम में ज्ञाये । यह अचार सिरके में भी 
इसी तरह मसाला भर कर छोड़ा जाता है, और अत्यन्त स्वादिष्ट 
बनता है । 
ही 
केले का थम्भा केले के पेड़ के बीच में निकलता है। यह प्रायः 
सभी पेड़ों में पाया जाता है ; किन्तु तरकारी और अचार के काम 
कक बस्सों में उसी केले के पेड़ का थम्भा आता है, जो 
फत्नता है। जिस पेड़ का जितना मीठा फत् 
होगा, थम्भा भी उसका उतना ही मीठा होगा । समूचे थम्मे को 
छील कर बीच में से नरम हिस्सा कल्माई के समान मोटा ले और 
पतल्ले-पतले टुकड़े करके उबाल डालने । भोटे कपड़े में रख, निचोड़ 
कर सब पानी निकाल डाले । अब यदि सेर भर थम्भा हो, तो 
छुः माशे हल्दी, एक छुटाँक राई, आधी छुटाँक लाल मिर्च पानी 
में पीस कर थम्मा में सान कर अच्छी तरह मसल दे। बाद को 
एक हाँडी में भर, तीन तोले सेंघा नमक और आध पाव सरसों 
का तेल छोड़ कर किसी धीज्ञ से हाँडी का मुँह बन्द कर कपड़े 
से कस कर बाँध दे, और चार-पाँच दिन तक धूप में रख कर 
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काम में लाये। यह चलता अचार है--अधिक दिन तक नहीं ठहर 
सकता। 


कर 
ऊपर की विधि से केले के थम्मे फो लेकर पतले-पतले फत्तरे 
बना डाले। उपरान्त पानी में उबाल कर ठण्ठा कर ले। थदि 
उबाज्षा थम्मा एक सेर हो, तो एक तोला सॉंफ़, 
पूसरी विधि एक तोला छान मिचे, ठीन तोले धनिया, आधी 
छुटाँक सूखा पोदीना, छुः माशे लॉग, इलायची और दालचीनी, 
शक तोला दोनों ज़ीरे, दो रत्ती तल्ाव हींग, एक छुटाँक राई 
संत्रह करे। इन सब मसालों को धी में भून डाले। फिर एक 
चुटाँक कतरा हुआ अद्रक, एक तोला सेंधा नमक, एक तोता काला 
नमक महीन पीस डाले और उस उदबाले थम्मे में गुजियों की तरह 
भरे, और जैसे मूल्री की क्ोंजी बनाई है, उसी तरह इसे उल्नट कर 
सींकों से मुँह बन्द कर दे। जब सब थम्मे भर जाये, तब एक असत- 
बान में भर कर रक्खे और ऊपर से चार अज्जु् ऊँचा सिरका या नींबू 
का रस भर दे। यह अचार बड़ा ही स्वादिष्ट और हाज़मा बनता 
है, और दस-पन्दद दिन के बाद खाने योग्य तैयार हो जाता है। 
र्छ् 
किशमिश एक सेर, अह्ूर था ऊल का सिरका चार सेर, पीसी 
काली मिच एक छुटाँक, सफ़ेद ज़ीरा दो तोले, स्याह ज़ीरा तीन 
तोले, सेंघा नमक तीन छुटाँक, इलायची का 
किशमिश पूर्ण एक छुटाँक और अदरक एक पाव लेकर पहले 
सिरका चूल्दे पर चढ़ा कर गरम करे। जब वह ख़ूब खोलने लगे, 
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तब नमक, अदरक और किशमिश छोड दे । जब तीन सेर सिरका 
जल जाय, तब उसमें सब मसाला छोड़ कर चूल्हे से उतार ले। 
इसके बाद्‌ ठण्ठा करके अ्रस्धतवान में भर कर रख दे, समय पर 
काम में लाये । यह अचार स्वादिष्ट तो बनता ही है, साथ ही 
हाज़मा भी होता है। 
्् 

बड़े-बड़े मुनक़का एक सेर लेकर बीज निकाल डाले। नींबू 
का रस एक सेर, गुजराती इलायची का चूर्ण दो तोले, जोंग दो 
तोले, दालचीनी दो तोले, काली मिर्च दो तोले, 
धनिये का ज्ञीरा दो तोले, काला ज्ञीरा दो तोले, 
सफ़ेद ज्ञीरा एक तोला, अद्रक एक छुटाँक और नमक तीन तोल्े 
संग्रह करे । सब मसालों को पीस कर महीन कर डाल्ले और 
मुनक़क़ों के भीतर थोडा-थोडा सावधानी से भरे। जब मसाला 
भर चुके, तब चौड़े मुँद की शीशी में उन्हें रख, ऊपर से नमक 
और नींबू का रस छोड दे । यदि रस कुछ कम पड जाय, तो और 
नींबू कतर कर छोड़े। उपरान्त आठ दिन धूप में रख कर काम में 
लाये | यदि इसे आठवें-दसवें दिन बराबर धूप दिखाई जाय, तो 
यह ज़्यादा दिन तक ठहर सकता है। यह बहुत ही स्वादिष्ट और 
गुणकारी बनता है। 


मुनत्का 


् 

अच्छे नये छुट्दा रे लेकर पानी में'हलका जोश दे ते। बाद को 
चाक़ू से चीर कर बीच की गुठत्ञी निकाल डाले ; लेकिन यह ध्यान 
रक्‍्खे कि छुद्वारे की फाँकें आपस में मित्री रहें, अल्नग न होने पायें। 
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बीज निकले एक सेर छुद्दारे के लिए धुल्ली किशमिश एक पाव, 

स्पाह मिर्च एक छुटाँक, बढ़िया अमचूर आध पाव, 
डंदारा. जोड़ पाव भर, अदरक डेढ़ छुटाँक, सफ़ेद ज्ञीरा एक 
तोला, काला ज़ीरा दो तोले, इलायची छः माशे संभ्रह करे । ज्ञीरा, 
मिर्च, इलायची और सॉठ को पीस ढाले और अदरक महीन कतर 
ले | अब उन गुठली निकले हुए छुद्दारों में सव मसाले को मित्र 
कर भरे। वाद को डोरे से कपेट कर वाध दे और एक अमृतवान 
में भर दे । ऊपर से आध पाव सेंधा नमक, भाध 'सेर चीनी छोड़ 
कर पाँच सेर अच्छा सिरका भर दे । पीछे अस्तबान का सुँह 
ढेंकने से वन्‍्द कर कपड़े से बाँध दे और दूस दिन तक धूप में रहने 
दे। बाद को भोजव के काम में लाये। यदि सिरका न मिले, तो 
काशज़ी नोंबू का रस छोड़ दे। यह अचार भी अत्यन्त स्वादिष्ट 
बनता है और भूख को बढ़ाता है। कव्ज़ के रोगियों फो इसे इस्ते- 
भाल फरना चाहिप्‌। 


जिस विधि से छुह्दरे को उवाज्न कर उसकी गुठल्ी निकाली 
है, उसी तरद आलूब॒ज़ारे को भी उवाल कर भीतर की गुठली 
चीर कर निकाल डाले। उपरान्त छुद्दारे का सब 
मसाला पीस कर उसमें भर ले ओर सिरका था 
नींबू के रस में हुवो कर अखत्तबान में भर कर तैयार करे । इसके 
बाद भोजन के काम में लाये । 
९ 


नींवू का अचार भी थचारों का शिरमौर माना जाता है | 


आलूबुखारा 
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जैसे आम का अचार कई तरह से बनाया जाता है, उसी तरह 
नीचू नींबू का अचार भी कई प्रकार से बनाया जाता है; 
जैसे--सावित नीबू का, मसालेदार नींबू का, 'चौर्फाके, 
नमकीन, मीठे तथा तेल के नीवू का | सबसे पहले नींदू के साधा- 
रण अचार की विधि बताई जाती है :-- 
अगहनी काराज़ी नींबू एक सो लेकर एक दिन पानी में भिगो 
दे | इसके बाद पानी से निकाल ले। पत्चीस नींबू गिन कर उसके 
बरावर नमक तोल कर अलग रख ले। बाद को इन नीबुओं को 
चाक्‌ से 'चार-चार फाँकें कदर डाले और एक चीनी& के बतंन में 
भर कर वह तुल्ला हुआ नमक छोड, मुँह बन्द कर दस-बारह दिन 
धूप में रख कर काम में लाये। 
्क 
समूचे नींबू के अचार बनाने वाले को यह ध्यान रखना 
चाहिए कि यदि सौ नींबू का अचार बनाना है, तो दो सौ नींबू 
ख़रीदे। अर्थात्‌ जितने नीवबू बनाना है, उसके 
दूसरी विधि दूने ख़रीदे जायँँ। दो सौ नींबू ख़रीद कर सौ 
नींबुओं को काँठाकस| से कोंच कर ठीक करे। इसके बाद उन्हें 


& नींबू का रस दूसरे बत॑न में सूख जाता है, इसलिए इसके 
अचार के लिए चीनी था काँच का बर्तन ही काम में काये। 

+ काँटाकस बाज़ार में, आगरा, देहली और बनारस आदि में 
मिलता है। यद्द एक पाँच काँटे का मुठिया जगा औज़ार होता है। 
बाज़ार में न मिलते, तो चार-पाँच मोटी सुई लेकर हरेक सुई में आध 
अहल का अन्तर रख, डोरे से बाँध दे और उसे काम में लाये । 
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शुक चीनी के बर्तन में रक्खे और जो नींबू अलग रघखे हैं, उनमे से 
२४ नीबू छेकर उनके बराबर नमक तोल कर उसी बतंन में छोड़ 
दे। उपरान्त चाकू से सौ बचे हुए नींबू का रसदानी# से रस 
निकाल ले और अम्ृतबान में रस और कोंच किये हुए नींबू भर 
कर मुंह बन्द कर धूप में रख दे । एक महीने के बाद यह अचार 
खाने योग्य हो जायगा । कभी-कभी उन्हे उछाल कर नीचे-ऊपर 
कर देना चाहिए । थद्द बढ़ा गुणकारी होता है । 
पक 
अगहनी सौ नींबू लेकर दो घण्टे तक पानी में भीगा रहने दे 
ओर सोंठ एक छुटाँक, पीपल एक छुटाँक, स्याह मिर्च एक छुटाँक, 
धनिये का ज़ीरा एक छुटाँक, ज़ीरा सफ़ेद चार 
तीसरी विधि तोले, स्याह ज़ीरा डेढ छुटाँक, लौग दो तोले, 
दालचीनी एक तोला, बडी इलायची एक छुटाँक, चौकिया सुहागा 
भ्ुना एक छुटाँक, जवाखार आधी छुटॉक, तलाव हींग छः माशे, 
काला नमक एक छुटाँक, सेंघा नमक पाव भर और साँभर नमक एक 
छुटाँक लेकर नमक और जवाखार को छोड, बाक़ी सब मसालों को 
थी में भून ले। बाद को नमक, जवाखार और सब मसाले मित्ना 
कर पीस डाले । पानी से नींबू, निकाल कपड़े से पोंछ ले, उपरान्त 
चाकू से चार-चार फाॉँक कतर कर किसी पत्थर के बर्तन में रक्खे 
और घह पिसा मसाला सब फाँकों में मसल कर 'चीनी के बतेन में 
भर दे और बतंन का मुह बन्द कर कपड़े से कस कर बाँध दे और 
& यह बाज़ार में मिलता है, इसमें नींबू रख कर दबाने से 
सब रस सहज में निकतज्न आता है । 
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उसे धूप में रख दे। दूस-बारह दिन में यह्द अचार तैयार हो 
जायगा । यह नीवू का नोनचा खाने में स्वादिष्ट भौर हाज़मा तथा 
रुचि फो बढ़ाता है । 
९९) 
अगहनी नींबू लेकर दो घण्टे पानी में भिगो रक्खे। बाद को 
कपड़े से पोंद ढाले और सावधानी के साथ उनको चाकू से काटे, 
चौथी विधि भर्थात्‌ नींबू फो चार हिस्से में से तीन हिस्सा 
काटा जाय और एक हिस्सा न काटा जाय । ऐसा 
करने से नींबू की चार फाँके हो जायेगी; किन्तु चारों फाँके नीचे 
की ओर आपस में मिली रहेंगी। इसी तरह सब नींदू काट कर 
रख ले। फिर खारा नमक, काला नमक, सेकचा नमक एक-एक 
छुटॉक, सेंधा नमक पाव भर, सोंठ, मिर्च, पीपल एक-एक छुटाँक, 
धनिया आाध पाव, सफ़्द जीरा एक छुटाँक, लॉग एक तोला, स्याह 
ज़ीरा ढेढ़ तोले, जवाखार एक छुटाँक भौर सुद्दागा एक तोला लेकर 
पीसे। इस पिसे मसाले को लेकर नींवू में भरे भर चारों तरफ 
डोरे से कस कर बाँध दे। उपरान्त उन्हें एक चीनी के घतंन में रख 
कर ऊपर से नींबू का रस इतना छोड़े कि वे सब हृव जायें। बाद 
को वत्तन का मुँह बन्द कर धूप में रख दे। यह अचार बीस दिन में 
खाने योग्य हो जायगा। यदि इसमें छुठे महीना नींवू का रस 
थोढ़ा सा छोड़ दिया जाय, तो यह जल्दी नहीं सूखेगा। यदि 
सावधानी के साथ धूप आदि दिखा कर सदी से बचा कर रक्खा 


जाय, तो कई वर्ष तक रह सकता हे। 
र्् 
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दो सो अगद्नी नींबू लेकर एक सौ नींबू की चार-चार फाँके 
ऊपर की विधि से बनाये, अर्थात्‌ वे आपस में मिली रहें। 
पाँचवीं' इसके बाद ऊपर बताया हुआ सव मसाला पीस 
पाँचवीं विधि कर नींबू में भरे और घारों तरफ़ धागे से पेट 
दे। अब एक अ्रच्छी मज़बूत हाँड़ी ले और उसी में सब नींबू सजा 
कर रक्खे । ऊपर से पत्चीस नींबू के बरावर नम्क और सौ नींबू का 
रस छोड कर हाँडी को चूल्ददे पर चढा कर नीचे आग जल्ाये | जब 
उसमें पुक उफ्कान आ जाय, तब चूहहे की आग सब खींच ले 
और हाँडी उसी चूल्हे पर एक दिन-रात रहने दे। दूसरे दिन 
हाँडी ठण्ठी हो जायगी। अरब उसे दूसरे किसी काँच या चीनी 
के बतन में भर कर रख दे, मुँह सावधानी से बन्द कर कपड़े 
से बाँध दे। यह 'प्रचार बढ़ा ही स्वादिष्ट बनता है, और तीपमतरे 
ही दिन से खाने योग्य हो जाता है। एक विशेष गुण इसमें 
थह है कि इसे चाहे पचासों वर्ष धूष दिखाता रहे, यह जल्दी 
ख़राब नहीं होता । यह नींबू जितने दिन रहेगा, उतना ही गुण- 
कारी बनेगा। यदि बीच में यह सूखने क्गे तो थोड़ा सा नींबू का 
रस गरम कर और छोड़ दे । 
५७ 
नींबू का मीठा अचार बनाने में एक सौ नींबू में चालीस नीबू 
के बराबर नमक और इतना ही अच्छा बढ़िया गुड़ पढ़ता है। 
' इसके बनाने की विधि यह है कि नींबू को पानी 
छठी विधि में छोड़ दै। उपरान्त एक झामे पर हर एक नींबू 
को रगड़-रगढ़ कर ऊपर का छिलका ख़्ब घिस डाले । इसके बाद 
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कॉटाकस से गोद कर उनमें नमक लपेट दे और चार दिन तक धूप 
में रहने दे । पाँचवें दिन जब देखे कि नींबू चुचक गया है, तब 
उसमें मीठा छोड दे । ऊपर से दो तोले मेथी, एक तोला दोनों 
ज्ञीरे, एक छुटाँक सौफ़ और तीन तोले स्थाह मिर्च को भून और 
पीस कर नींबू में छोड़ दे और मुँह वन्द॒ कर सावधानी से रख 
दे। पन्द्रह-बीस दिन के बाद इसे भोजन के काम में लाये | 

र्छ 


मीठे अचार को तरह रामे से नींबू का छिलका रंगड़ कर दूर 
कर डाले | बाद को फाँयकस से दो-चार जगह गोद कर उन्हें 

8 तैयार करे। अब एक नींबू पीछे आधा तोला 
सातवीं निधि नमक और डेढ़ तोत्ला सरसों का ख़ाहिस तेल 
के हिसाब से दोनों चीज़ें संत्रह कर, पहले उसमें नमक छोड़, एक 
दिन धूप में रख दे, दूसरे दिन तेल भर कर अम्ठृतबान « धूप में रख 
दे। एक मास के बाद अचार तैयार हो जायगा। इसका तेल बरा- 
बर छुठे महीने बद॒क़ते रहने से यह भी कई वर्ष तक टिकाऊ 
रहता है। श 


यह अचार छोटी-छोटो खट्दी ही नारी का बनाया जाता है। 
यह भी नींबू की ही तरह नींबू का सब मसाला देकर बनता है। 
नाप नोनचा साबित, मसाल्षेदार, मीठा एवं तेल का बनाया 
जाता है। बनाने की सब विधि नींबू की ही तरह है। 

खाने में यह अत्यन्त स्वादिष्ट और रुचिकर होता है तथा बहुत 


गुणकारी होता है। 
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लता अचार सब चीज़ों का बनता है; जैसे--आलू, कोंहड़ा, 
लौकी, पेठा, सकरकन्द, गाजर, सेम, भाँटा, टेंटी, लमेढा, अरवीं, 
मूली, सहजना, अगस्त की बोढ़ी, बबूल 
की फली, गूलर दइत्यादि-इत्यादि । इनका 
मुख्य मसाला हल्दी, राई और नमक है। इन तीनों में भी राई 
ही प्रधान मसाक्ा है। सेर भर अचार में एक छुटाँक राई से कम 
न पडनी चाहिए । जैसे आम का, पानी का अचार बनाना बताया 
गया है, उसी तरह इनमें से किसी का यह चलता अचार भीः 
बनाया जा सकता है। 


चत्रता अचार 


रक्त 


कच्चे आम एक सौ, नमक ढाई सेर, मेथी सेर भर, कल्नोजी 
पाव भर ( मँँगरीला को ककौजी कहते है ), धनिया आध सेर, 
कलौजी मिर्च पाव भर और हल्दी पाव भर लेकर पहले 
आमों को छील डाले अथवा बिना छीले ही बना 
ले । बाद को लम्बी-जम्बी फाँकें बना कर गुठली फ्रेंक दे ओर आध 
पाव तेल कठाई में छोड़ कल्लोजी, मेथी और हल्दी को भून डाले। 
उपरान्त सब मसाला पीस डालते ; हल्दी अलग पीसे । अब कढाईं 
में चार रत्ती हींग और एक छुटाॉक सफ़ेद ज़ीरे का बघार तैयार 
कर आम की फाँके छोंक दे, ऊपर से हल्दी-नमक छोड़, चलाये। 
जब फॉकके कुछ गलने पर आ जायें, तब चूल्हे से उतार कर सब 
मसाला मिला दे, उपरान्त किसी बतेन में भर कर रख दे । तीसरे 
दिन से खाने लगे । तुरन्त ही यदि खाना हो, तो फाँकों को अच्छी 
तरह से गला लिया जाय। यह अचार भी बहुत स्वादिष्ट होता है, 
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परन्तु यह ध्यान रखना चाहिए कि आठ दिन से ज़्यादा यह अचार 
नहीं टिकता । 
् 

मदार ( आक, अछुचा, अ्रक ) का अचार भी अत्यन्त गुणकारी 
बनता है। यह अचार मुखरोचक होने के अतिरिक्त पेट की समस्त 
व्याधियों को दूर करता है। अन्न को शीघ्र 
पचाता है, भूख लगाता है और पेट की वायु- 
जनित पीड़ा को शमन करता है। इसके बनाने की विधि यह है कि 
अधघपके मदार के पत्ते पाव भर लेकर खौलते हुए अदहन में छोड़ दे 
और ऊपर से ढेंकने से ढेंक दे। पन्द्रह मिनिंट के उपरान्त उन्हें 
निकाल कर सूखे कपड़े से पोंछ डाले। अब सौंफ़, धनिया, सोंठ 
बारह-वारह तोछे, हींग एक तोला, वड़ी इलायची छुः तोले, स्पाह 
ज़ीरा दो तोले, सफ़ेद ज्ञोरा दो तोले, दालचीनी छः तोले, काली- 
मि्चे दस तोले, पीपल तीन तोले, लाग एक तोला, सूखा पोदीना 
दो तोले, जायफल चार तोले, जाविन्नी छृः माशे, काला नमक 
तीन वोले, सेंघा नमक पाँच तोले, जवाखार छः माशे और साँभर 
नमक एक तोला महीन पीस कर उन पत्तों पर बिछा-विद्धा कर 
बर्तन में नीचे-ऊपर रखता जाय। पीछे ले आध सेर काग़ज़ी नींबू 
का रस छोड, अम्तवान का मुँह कस कर वाँधे और दूस-वारह 
दिन धूप में रल कर समय पर काम में लाये। यह अचार भी वहुत 
स्वादिष्ट होता है। 


मदार के पत्ते 


सिरका या अक्नाना, जिसे अड्रेज़ी मे ७॥॥०2४7 कहते है, 
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छ 


एक सेर, नसक पाव भर, लाल मिर्च पाव भर--सवकों मिला कर 
एक शीशी में भर ले। अब इससे छो इच्छा हो, 


स्र्का 

अदरक, छुद्दारा, किशमिश, गाचर, मूली, ककड़ी, 
क्रोंदा, सींदू, यढेरी, कद्हल, वइृहर आदि ढाल ले और पुक सास 
तक धृप ने रख कर खाये | यह अचार बहुत ही पाचक बनता है! 





पज्चस्त जया 





मरच्चा-मकरण 


४८. से अचार कई तरह का वनाया जाता है, 
उसी तरह मुरव्बा भी कितने ही फलों 
का बनाया जाता है। सुरूबा विशेषकर 
बिस फलत्न का बनाया जाता है, उसी फल 
की प्रकृति के अनुसार गुण देता हुआ 
दिल्ल-दिमाग़ को ताकत देता है, नेत्र की 
ज्योति को बढ़ाता है और वल-वीय॑ की 
वृद्धि करता है। यहाँ हम हरेक की विधि क्रमशः लिखते हैं। 


अच्छा वाज़ा अदरक, जोकि सड़ा-गला न हो, आध सेर लेकर 
चाकू से छील डाले। इसके उपरान्त काँठाकस से अदरक को 
अच्छी तरह गोद कर चारों त्तरफ़ छेद कर डाले। इसके 
बाद डेढ़ सेर चीनी की एकतारा चाशनी वना कर तैयार 
कर ले। पहले अदरक को पानी में उवाले। दो-तीन उबाल आ 
जाने पर पानी से निकाल कर चाशनी में छोड़ दे। ऊपर से एक 
नींबू कतर, उसका रस निचोढ़ दे। जब अदरक अच्छी तरह गल 
जाय, तव ठण्ठा कर अस्धतवान में रख दे। यह सुरबा दमा तथा 
शीत-प्रकृति वाले के लिए अत्यन्त मुफ्तीद है। 

२३ 





अदरक 
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इसी तरह सोंठ का झुरूवा भी बनाया जाता है। जो गुण 
अदरक के मुरब्बे में हैं, वही गुण प्रायः सोंठ के मुरब्बे में भी हैं। 


९ 


अनज्ञास को छील कर उसकी आँखे निकाल डाछे । फिर एक- 
एक रुपये भर चूना और नमक मिला कर अनन्नास में अच्छी तरह से 
मल्न डाले और बाँध कर लटका दे। उसका जितना 
विषेला पानी है, वह सब टपक कर निकल जायगा । 
उपरान्त उसे पानी से अच्छी तरह मल कर धो ले और टुकड़े वना 
ले । बाद को कॉटेकस से गोद डाले और पानी में रख, थोडा जोश 
दे क्ले । यदि टुकड़े एक सेर हों, तो ढाईं सेर चीनी की एकतारा 
ध्वाशनी बना कर उसी में इकड़े छोड़ कर दो नींबू काट, रस छोड़ दे 
और पकाये । जब हुकड़े अच्छी तरह से गल जायें और चाशनी 
गाढ़ी हो जाय, तब उसे ठरढा कर अम्तृतबान में भर दे | समय पर 
भोजन के काम में लाये । 


कर 

अच्छे गदरे आम, जिनमें रेशा न हो, दो सेर लेकर चाकू से 
ऐसा छीले कि उन पर हरा छिलका ज़रा भी न रहने पाये । बाद 
को खड़े बल से मोटा गूद्या निकाल ले और उसे कॉटे- 
कस से गोद कर जजर कर डाले। बाद को आध पाव 
चूना [पानी में घोज्ल कर पन्द्रह मिनिट तक फाँकों को उसी में 
डुबो कर छोड दे। पीछे साफ़ पानी से अच्छी तरह धो ले। 
एक कपड़े से पोंछु कर पानी सुखा ले और आध पाव मिश्री 
और एक सेर पानी चूल्हे पर चढ़ा कर उन फाँकों को उबाल ले 


अनन्चास 


आम 
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इसके बाद फाँकों को एक कपड़े पर फैला कर उसका पानी सुखा, 
फरफरा कर डाले। इधर पाँच सेर चीनी की एकतारा चाशनी 
तैयार कर उसी में उन फाँकों को पकाये। जब फाँके गल जाये, 
तब एक तोला गुजराती इलायची, छुः माशे काली मिर्च और चार 
माशे केशर थोड़े से दूध में घोट कर उसमें छोड़ दे। पीछे फाँकों 
को ठण्ठा करके चिकने वर्तन ( अम्रतवान ) में भर कर रख ले। 
समय पर भोजन के काम में लाये। 

। 


आलू सफ़ेद एक सेर, चीनी दो सेर, नींबू काराज़ी चार, छोटी 
इलायची दो माशे, स्थाह मिर्च छुः माशे और केशर दो माशे लेकर 
आल पहले बढ़े-बढ़े गोल भौर पुष्ट आलू लेकर चाकू से छील 
डाले, बाद को काँटे से गोद कर भआध सेर पानी में दो 

नीवू के रस के साथ उवाल डाले। दो उबाल थआ जाने पर ठण्ठा 
कर ले । अब चीनी की एकतारा चाशनी पैयार कर उसी में आलू 
छोड़ दे, ऊपर से बचे हुए दोनों नींबू काट कर रस निचोड, पुनः 
पकाये। आलुओों के गल जाने पर इलायची, काली मिर्च और 
केशर गुलाब-जल में पीस कर मिला दे। उपरान्त ठण्ठा कर अस्त- 


वान में भर ले । 
्् 


आँवले का मुरूवा तभी अच्छा बनता है, जब कि वे अच्छी 
तरह पके हों । विशेषकर फागुन-चेत के आँवले का मुरब्बा अच्छा 
बनता है ; क्योंकि उस समय आँवले पक जाते हैं । मुरब्बे के लिए 
जो फल लिये जाये, थे खोंपा से तोड़े हुए होने चाहिए। जो 
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जमीन पर गिर कर उुटैले हो जाते हैं, उनका मुरूबा ख़राब हो 
आँवला है। खोंपा से तोड़े हुए आाँवले पाँच सेर लेकर 
पानी में तीन दिन भीगने दे। इसके बाद उन्हें पानी से 
निकाल कर काँटों से गोद डाले और दो ठोले चूना पानी में घोल 
कर उसमें आँवलों को तीन दिन तक भीगने दे। चौथे दिन साफ़ 
पानी से धो डाले और आध पाव मिश्री तथा डेढ़ सेर पानी में 
उन्हें जोश दे। बाद को कपड़े पर फैला कर फरफरा दे और सेर 
पीछे ढाईं सेर चीनी के हिसाब से चीनी की चाशनी बना कर उसी 
में आँवले को छोड, पकाये। जब आँवले अच्छी तरह गल जायें, 
तब उसमें छुः माशे काली मिर्च, डेढ़ माशे केशर और एक तोला 
गुजराती इलायची पीस कर मिला दे। बाद को ठण्ठा कर असृत- 
बान में भर, रख दे। यह आँवले गर्मी के मौसम में बढी ठण्ठक 
पहुँचाते हैं और दिल-दिमाश को ताकत देते हैं। चाँदी के वर्क के 
साथ यह मुरब्बा खाया जाय, तो बज-वीय॑ की घृद्धि फरता है। 
यह अत्यन्त ही गुणकारी है। 
्क 
अच्छे पके कमरख एक सेर, चीनी ढाई सेर, दही मीठा पाव 
भर, ल्ाहौरी नमक पाव भर और काउज़ी नींबू एक लेकर पहले 
कमरखों को काँटों से गोद कर एक हाँडी में भरे, 
ऊपर से नमक पीस कर छोड़े ; फिर हाँडी का मुँह 
बतंन से बन्द कर दे। बाद को दोनों हाथों से हाँड़ी कों पकढ, 
सकमोरे। दस मिनिट के बाद उस पानी को फेंक दे और एक 
तोला घूने के पानी में कम्रख को फिर थोड़ी देर तक हिलाये। 


कमरख 
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उस पानी को फेंक कर दही के पानी में भराध घण्टा तक हिलाता 
रहे। बाद को आध पाव सिश्री उसी पानी में मित्रा, कमरख को 
हलका उबाल ले और कपड़े पर फैला कर फरफरा कर डाले। 
उपरान्त चीनी की एकतारा चाशनी वना कर उसी में कमरख छोड़ 
कर पकाये | जब कमरख अच्छी तरह गल जाये, तब नींबू को काट 
कर रस छोड़ दे। पीछे इलायची छोटी एक तोला, केशर दो माशे, 
गुलाव-जल दो तोले--सबको एक में घोट कर मिला दे और 
ठण्ठा कर, अम्ृतबान में भर कर रख ले । 
र 

अच्छे घढ़े-बढ़े पु. कसेर एक सेर लेकर तेज़ चाकू से छीले; 
पर ध्यान रद्दे कि ज़्यादा गूदा न कटने पाये--केवल ऊपर का काला 
कसेरू छिलका छिले। बाद में पानी से धोकर साफ़ कर 
डाले और काँटाकस से गोद कर भ्राघ सेर पानी में 
कलेरू को थोडा जोश दे। उबालते वक्त दो काग़ज़ी नीबू का रस 
पानी में मिला ले । पीछे कपड़े पर फैला कर ठण्ठा और फरफरा 
करे। इधर सवा दो सेर चीनी की एकतारा चाशनी बना कर उसमें 
उण्ठा कसेरू डाल, पकाये। जब कसेरू अच्छी तरह गल जाय, तब' 
दो नींबू का रस, एक तोला छोटी इलायची, छुः माशे काली मिचे 
और दो माशे केशर पीस कर छोड़ दे और ठण्ढा करके अस्तबान 
में भर कर रख छे। सवेरे के समय दो कसेरू खाकर ऊपर से दूध' 
पिये | कसेरू का मुरव्बा बहुत हीं ठण्ठा होता है और गर्मा को 


शान्त कर, मानसिक शक्ति को बढ़ाता है। 
कक 
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जब अच्छी तरह करोदे पक जाये, तब उन्हें झुरूवे के लिए 
जुद़वाये । फिर चाकू से होशियारी के साथ एक सेर करोंदा छील 
करौंदा डाले। काँटेकस से गोद कर दो रुपये भर चूना, एक 
तोला मुरुतानी मिद्दी पानी में घोल कर, उसमें फरोंदा 
दो श्रणटे तक भीगने दे । फिर साफ़ पानी से अच्छी तरह धो, कपड़े 
पर फैला कर पानी सुखा ले। इसके बाद पानी में हलका उवाल 
देकर पानी सुखा डाले। उपरान्त दो सेर चीनी की एकतारा 
चाशनी बना कर उसी में करोंदों को पकाये। जब करोदे गल जायें, 
सब छोटी इलायची एक तोला, स्याह मिर्च छुः माशे ओर दो माशे 
केशर गुलाब-जल में पीस कर मिला दे और अस्तवान में भर कर 
रख दे । 
र्क 
केले का मुरबा गदर केलों का वनाया जाता है। पैसे तो 
केले अनेक जाति के होते हैं, किन्तु मुरव्बा के लिए चाँपा, बदंवान 
के आदि उत्तम जाति के केले ही अच्छे होते हैं । छिले 
केले एक सेर, चीनी दो सेर, काग़ज़ी नींबू दो लेकर 
बडी सावधानी से काँटेक्स से हर एक केले को दो-एक जगह 
गोद कर दो टुकड़े बना ले। उपरान्त एक देगची में थोडी सी 
दूब ( घास ) बिछा कर उन पर टुकडों फो रख, ऊपर से पुनः दूब 
से ढेंक कर पानी भर दे और हलका उबाल देकर कपड़े पर फरफरा 
होने को फैला दे | इसके बाद चीनी की एकतारा चाशनी में केला 
छोड़, नींबू का रस डाल, पकाये। गल जाने पर इलायची, फाली 
मिर्च, केशर--तीनों को गुलाब-जल में पीस कर उसमें मिला दे | 
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उपरान्त अस्ृतबान आदि में भर कर रख ले। केले का मुरूबा भी 
दिमाग़ को ताक़त पहुँचाता है, साथ ही बत्न-चीय की वृद्धि करता 
है। इसके बनाने में जो चाशनी बनाये, उसमें ज़्यादा पानी न 
रक्खे ; क्योंकि केला बड़ी जल्दी गल्न जाता है 
९९७ 
ज़मींकन्द ( सूरन ) पुराना, जो सड़ा-गज्ा न हो, एक सेर, 
चीनी तीन सेर, छोटी इलायची एक तोला, गोल मिर्च आठ माशें, 
केशर दो माशे, गुल्ाब-जल दो तोले, नमक एक 
कि तोला, हल्दी चार माशे, सरसों का तेल एक 
छुटाँक और घी पाव भर लेकर हाथों में तेल लगा कर सूरन को 
छीज्न डाल्ले। उपरान्त तरकारी की तरह छोटे-छोटे टुकड़े बना कर 
हंल्‍दी पीस कर, टुकढ़ों में क्रपेट कर एक थाली में रख, एक तरफ़ 
थाली को ढालू कर दे। थोडी देर में सूरन में से विषेज्ञा पानी 
बह कर ढात्ञ की तरफ़ जमा हो जायगा। उस पानी को फेंक दे 
और दुबारा उसी तरह नमक-हददी मसल कर रक्‍्खे। थोड़ी देर में 
फिर पानी जमा होगा। उस पानी को भी फेंक कर तीसरी बार 
उसी तरह नमक-हल्दी मसत्न कर रख दे। पन्व्रह मिनिट के बाद 
जो पानी ढाल की तरफ़ जमा हो, उसे फेंक कर साफ़ पानी से 
टुकड़ों को अच्छी तरह मसल्न कर धो के] बाद को काँटेकस से 
गोंद कर एक पतीली में रखता जाय। सब टुकड़े गोद चुकने पर 
उसमें इतना पानी भरे कि सूरन के गललने तक कुल पानी जले 
जाय | साथ ही दो नींबू का रस भी उबालते समय छोड दे। 
ज़मीकन्दु को जब इस तरह उबाक्ष चुके, तब उसे एक कपड़े पर 
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(दा कर फरफरा कर डाले। अब कढ़ाई में धी गरम कर पूरी की 
तरह उन टुकड़ों को तल डाले, उपरान्त चीनी की चाशनी बनाये। 
यह चाशनी दोतारा होनी चाहिए । जब दोतारा चाशनी बन जाय, 
तब तले हुए हुकड़े उसमें छोड़ कर चाशनी गाढ़ी करने को ज़रा 
तेज़ भ्ँच घूल्हे में कर दे। हधर इलायची, काली मिचे और 
केशर--तीनों को गुलाब-जत् में पीस कर पास रख ले । जब सूरन 
के इुकड़े नरम हो जायें, तब सुगन्ध आदि भी छोड़ दे भौर चूरहे 
से उतार कर ठरण्ढा करे | बाद को अस्तवान में भर दे । 

सूरन का मुरबा बवासीर वालों के लिए बड़ा ही गुणकारी 
है; दूसरे यद बल-वीय को बढ़ाने वाला और कमर को पुष्ट करने 
पाला है। 

््क 

अच्छी मोटी-मोटी गाजर लेकर ऊपर से छील डाले और बीच 
की कड़ी रीढ़ निकाल कर काँटेकस से गोद ले । पीछे पानी में हलका 
सा उबाल देकर कपड़े पर फेला कर फरफरा 
कर ले। इसके बाद दो सेर चीनी की एकतारा 
चाशनी बना कर गाजर पकाये। पकाते समय एक नींबू फा रस 
छोड दे । उपरान्त अमस्तवान में भर ले और खाने के फाम में 
लाये। यह सुरूवा बड़ा तर, दिल-दिमाग़ को तरी पहुँचाने वाला 
और ज़ून को बढाने वाला है। गमी के मौसम में खाने से प्यास 
नहीं लगती । 


गाजर 


एक सेर नासपाती लेकर चाक़ू से छील डाले। बाद को चार- 
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चार इकढड़े कर कॉटेकस से गोद कर पानी में उबाल ले और दो 
सेर मिश्री की एकतारा चाशनी बना कर उसी में 
चासपाती के इुकद़े थोइई, उबाल डाले। जब इकड़े 
अच्छी तरह गल बाय, तव चूल्हे से नीचे उतार कर पुक नींबू काट 
कर रस दोढ़े ओर तीन दिन तक साये में ठणा कर अखतवान में 
भर कर रख दे। 


नासपाती 


स्छ 


परवल का मुरूवा ऐसे परवलों का वनता है, जो पकने पर आ 
जाते हैं, परन्तु पकने नहीं पाते | ऐसे एक सेर परवल लेकर चाक्नू 
बज से द्विल्का डील ढाले। वाद को पेट चीर कर भीतर 

से बीज आदि निकाल कर काँटेकस से सबको गोद 
डाले और पानी में इलका उवाल दे ले। इसके बाद व्ण्ठा कर 
दोनों हाथों से एक-पुक परवत्न को दवा कर उनके भीतर का पानी 
निचोड़ डाले और एक कपड़े पर फैला कर रख दे, जिसमें हवा लग 
कर फरफरे हो जाये। अब किशमिश आधघ पाव, वादाम एक इर्थक, 
पिस्ता आधी छ्टाँक, पिसी शुलराती इलायची एक तोला लेकर, 
किशमिश पानी से धोकर साफ़ कर लें। वादाम भर पिस्तों की 
हवाई कतर ले | इसके वाद चारों चीज़ों को मिला कर परवल में 
भरे और एक ढोरे से उन्हें वाँध दे । जब सब परवल भर जाये, तब 
दो सेर चीनी की दोतारा चाशनी बनाये, डसी में दो काग़ज़ी नींद, 
का रस भी पहले ही मिला ले। जब दोतारा चाशनी वन जाय, 
तब उसी में परवक्ष छोड कर गला ले | क्व परवल गल जाये, तब 
कहाई चूलदे से उतार ठण्ढी करे; उपरान्त दो माशे कैशर युलाब- 
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जल या केवड़ा में घोट कर परवल में डाल दे और अम्गतवान में सर 
कर रख ले। समय पर भोजन के कास में लाये। परवल का 
सुरूचा बढ़ा ही शुणकारी होता है। रोगियों के लिए यह बढ़ा 
ही गुणकारी है। छुधा को दढाता है और मेदे को साफ़ करता है, 
इस्तावर है और बल-वीये को बढाता है। 
् 
सुरब्बे के काम का अगहनी नींबू होता है। इस समय नींदू 
पकाव पर रहता है, इसल्षिए इस समय के नींबू के अचार-सुरूदे 
५_ बनाये जाते हैं ओर टिकाऊ रहते हैं। जितने नींबू का 
सुरूबा दनाना हो, उन्हें लेकर रामे पर रगड कर दछील 
डाले । इसके दाद काँटेकस से गोद कर एक मिट्टी की हाँढी में पानी 
भर कर एक तोला खड़िया-मिद्दी और विना पिसा पत्थर का चूना 
एक तोला छोड़ कर घोल दे और उसमें बींबू छोड, पकाये। दो- 
तीन उफान आ जाने पर एक नींवू चख कर देखे कि खाई दूर हुई 
कि नहीं। जब नींबू की खदाई जाती रहे, तब उन्हें उझठा कर ले 
और हाथों से दृबा कर उनका पानी निचोढ़ डाले तथा कपड़े पर 
फैला कर फरफरे होने दे । इसके बाद ढाईं सेर चीनी की चाशनी 
बना कर उससें नींबू पकाये । जद चाशनी गादी हो जाय, तब चूल्दे 
से उतार ठर्ढा कर ले ओर किसी चीनी या काँच के दतंन में भर 
कर रख दे। यह भी मल्तिष्क सें शक्ति सद्चार करता है और 


सूत्रह्च्छ के रोगी के लिए परम द्वितकारी है। 
रश 


पेठे ( सफ़ेद कोंइड़े ) के सुरब्बे के लिए पेठा तीन वर्ष का 
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पुराना होना चाहिए। नये पेढे का मुर्या जत्दी ख़राब हो जाता 

के पर छ. [] रखे, 

हैं| पंठा लंकर उस छील डाले और भीतर का नरम यृद्रा 

जो को निकाल कर रख ले । अब लो भाग दिलके 
श्रच्ची 


सहित निकला हैं, उसे कपड़े में निचोद, पानी निकाल ले और 
उसी पानी को पतीली में छोड कर कॉंदद़ा उत्राल डाले। दो 
उफान के आ जाने पर थाली आदि में डैंदेल, दणठा कर कपडे पर 
फैला दें। इुकद़ें हवा लगन से फरफरे हो लायेंगे। इसके बाद 
कढाई में घी छोड़, उन दुकड़ों को पूरी की तरद तल कर पास रख 
ले, बाद में दो सेर चीनी की एक्तारा चाशनी बना कर कोंहडे के 
इकड़ठों को चाशनी द्ोद, पकाये। बढ़ि इच्चा हो तो कोइदा गल 
जाने पर गुलाव या केवदा छोड कर अम्ृतवान में भर कर रख दे । 
अह बहुत गुणकारी है | 
९ 


. 


पक्के हुए फ़ालसे, लो खब्मीदी जानि के होंते ढं, पुछ सेर, 
चीनी हो सेर, इलायची छोटी एक तोला, स्थाह मिच्र छः साशें 
और केशर दो माशें लेकर पहलें पतीली में पानी 
खौलाये। लब पानी अच्छी तह खौलने लगें; दव 

उसमें फ़ालसे द्ोढ़े भोर तुरन्त पतीली चल्हे से उतार ले। पतीली 
का मुँह वन्‍्द्र रक्ते। थोदी देर में फ़ालसे गल जायेगे, तब पानी 
से निकाक, उय्दे पानी से घा ढाले। आवब पात्र मित्री में पानी 
द्वोद, पुनः फ़ालसों को हलका जोश देंकर कपड़े पर फेला दे, 


फालिसा 
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जिसमें हवा लग कर फरफरे हो जायेँ। इसके बाद चीनी की तीन- 
तारा चाशनी में उन्हें डाज्ञ कर एक उबाल दे, ठण्ठा कर ले और 
इलायची, काली मिचे और केशर गुल्ाब-जल में घोट कर छोड़ दे 
ओर अम्हतबान में भर कर रख ले । समय पर काम में लाये। यह 
बहुत स्वादिष्ट होता है। 
इसी भ्रकार मकोय आदि फलों के मुरू्बे बनाये जाते हैं। 
९ 
कच्चे केले के बीच का मुलायम थम्भा, जैसा कि तरकारी और 
अचार में बताया गया है, एक सेर, दही एक पाव, काग़ज़ी नींबू 
का रस एक पाव, चीनी दो सेर, थी एक पाव, 
केले का थोड़ छोटी इलांयची छुः माशे, दालचीनी एक 
माशा, ज़ाफ़रान एक माशा, गुलाब-जल एक छुटाँक और नमक दो 
माशे लेकर पहले थस्मे के कतरे बना डाले और उनमें नमक पीस 
कर मसले और थोडी देर छोड़ दे। इसके बाद एक मज़बूत कपड़े 
सें कस कर निचोड डाले, जिसमें उसका सब पानी निकल्ल जाय ! 
पीछे पतीली में टुकड़ों को रख कर पानी मिलते दही में छोड़ दे 
और पकाये। जब हुकड़े कुछ गजने पर आ जाये, तब चूह्हे से 
उतार, ठण्ढा कर ले और साफ़ पानी से धोकर कपड़े पर फरफरे 
होने के ज्िए फैला दे। अब चीनी और नीबू का शबंत बना कर 
चूह्हे पर चढाये। एकतारा चाशनी बनाये और उसमें हुकड़ों 
को डाल कर पकाये | दो-तीन उफान आ जाने पर ऊपर की बताई 
कुल चीज़ें गुल्ञाब-जज्ञ में पीस कर छोड़ दे। उपरान्त चूल्दे से 
पतीली उतार ठण्ठा करे और अस्टृतबान में भर कर समय पर काम 


३६५ पाक-चन्द्रिका 


में लाये। यह सुरव्बा अत्यन्त शीतल, दिल-दिमाग़ को तर औौर 
ताक़त पहुँचाने वाला है। 


बाँस का थोड, जैसा कि तरकारी और अचार में बताया गया 
है, एक सेर लेकर उसके छोटे-छोटे हुकड़े कर डाल्े। पीछे पतीछी 
में दो सेर पानी, चार माशे नमक और एक 
तोका सोढा ढाल्न कर कड़ी आँच से औटाये । 
पानी जब खौत्ने क्ृगे, तब उसमें बाँस के इुकड़े छोड़ दे। जब 
इकड़े कुछ गलने पर आ जाय, तब उन्हें पानी से निकाल साफ़ पानी 
से धो डाले | वाद को काँटेकस से उन टुकढ़ों को गोद डाले । झब 
पतीली में चीनी की एकतारा चाशनी बना, उसमें बाँस के कतरे 
पकाये। ऊपर से दो नींबू काट कर रस निचोड़ दे। जब चाशनी 
गाढ़ी हो जाय, वव चूल्हे से उतार, एक तोला इलायची, चार 
माशे स्थाह मिर्च और दो माशे केशर गुलाब-जल में पीस, मिला 
दे। उपरान्त अम्ृतबान में भर कर रख ले। ऐसा समुरब्बा बाज़ार 
में आपको नही मिलेगा | 


बाँस का थोड़ 


हर॑ छोटी एक सेर, मिश्री दो सेर, गुजराती इत्रायची एक 
तोका, गोल मिर्च एक छुटाँक, गुलाब-जल आध पाव, अमझरुद के 
८ पिसे पत्ते एक छुटाँक, सुद्दागा एक तोला और पानी दस 
सेर लेकर एक मिद्दी की हाँड़ी में पाँच सेर पानी भरे और 

उसी में हर॑ डाल, चूल्हे पर चढा दे। अब एक कपड़े में अमरूद 
की पत्ती पीस कर पोटली बना कर छोड़ दे और चार-पाँच उफान 
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आ जाने पर हाँडी चूल्दे से उतार, ठण्ठी कर ले। पानी फेंक दे 
और साफ़ पानी से दरों फो धो डाले। इसके बाद सुददागा पीस 
कर पानी में घोल डाले और हरों को उसमें दो उबाल देकर पानी 
से निकाल, काँटेकस से गोद ढाले। उपरान्त थाध पाव मिश्री, दो 
नींबू और सेर भर पानी मिल्रां कर हरों को घुनः उवाले। इसके 
बाद मिश्री की दोतारा चाशनी वना कर हरें उसी में छोड, पकाये। 
जब चाशनी तैयार हो जाय, यानी गाढ़ी पड जाय, तब घुृल्हे से 
उतार ले, बाद को वाक़ी सब चीजे शुल्ाब-जल में घोट कर मिला 
दे और अस्ृतवान में भर कर रख छे। यह हरें गुण का ख़ज्ञाना 
है । यह सुरव्वा सर्व-साधारण के लिए उपकारी है। 
रक्त 

सुपारी एक सेर, पत्थर का चूना एक छुटाँक, सुहागा एक: 
तोला, चीनी दो सेर, गुजराती इलायची, केशर और स्याह मिर्च 
परिमाणपू्वंक ले। यह ध्यान रखे कि सुपारी का 
मुरवबा गदर सुपारी का वनाया जाता है। हरी-ताज्ञी 
सुपारी तुडवा कर चाक़्‌ से छील डाले । इसके वाद पाँच सेर पानी 
में सुद्दागा और आधी छुटाँक चूना घोल कर चूल्हे पर चढ़ा दे और 
पानी में धोकर सुपारी उसी में छोड दे। एक उफान आ जाने पर 
चूल्हे से हाँड़ी उतार कर चौवीस घण्टे उसी तरह रहने दे। बाद 
को साफ़ पानी से धोकर काँटे से गोद डाले। फिर सात सेर जल 
में वचा हुआ आधी छुटाँक चूना ढाल कर उसमें सुपारी छोड दे 
और तीन पहर तक मधुरी आँच में पकाये । इसके 'बाद चूलदे से 
उतार कर ठण्ढा कर ले और साफ़ पानी से धो डाले | भ्रव चीनी 


सुपारी 
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की एकतारा चाशनी बनाये और उसी में सुपारी डाल कर मधुरी 
आँच से पकाये। ऊपर से एक काग़ज़ी नींबू कतर कर निचोड दे । 
जब रस जल कर ठीक हो जाय, तब इलायची, काली मिर्च और 
केशर को गुलाब-जल में पीस कर मिला दे। उपरान्त ठरढा कर 
अ्रस्गृतबान में भर कर रख दे। यह मुरव्वा भ्रत्यन्त बल-वीयं॑वर्द्धक 
है। इसके ऊपर दूध पीने से वीय॑ की इद्धि होती है । 

इसी विधि से चाहे जिस फल-सूल का सुरूवा बनाया जा 
सकता है। निस वस्तु का सुरूवा बनाना हो, उसे दील कर बीज 
झादि साफ़ कर, काँटेकेस से गोद कर एक उबाल पानी में दे ले । 
दूसरा चीनी के साथ उवाल देकर अम्तवान में रख ले। भुरवबा 
वाला फल यदि खट्टा न हो तो नीवू निचोड़ दे । 





फ्श्कजब्यएत्य 


कि पर सा पक 
दुग्धादि-प्करण 


ध के गुण का वर्णन प्रथम खण्ड में किया 
जा चुका है। प्राणिमान्र के लिए दूध हो 
एक ऐसा पदार्थ है, जिसके द्वारा शरीर 
को अत्यधिक उपकार पहुँचता है। अन्नादि 
चाहे वर्षों हमें न मिलें; किन्तु दूध मिले 
तो हम सुखपू्ंक अपने जीवन को चला 
सकते हैं। यही कारण है कि पूर्वांचायों 

ने हमें अपने शरीर की रक्षा के लिए नित्य दूध पीने की व्यवस्था 

दी है। दूध हमारे लिए बहुत ही पुश्टिकर पदार्थ है; किन्हु 
दूध कैसा हमें प्रयोग करना चाहिए, किस प्रकार के सेवन से 
हमें लाभ होगा, यह सब वातें न जानने से उपकार के वदले 
कभी-कभी अपकार हो जाता है । अतएृव दूध हमें कैसा 
अयोग करना चाहिए, इस बात को जानना हम लोगों को 
आवश्यक है। 

दूध-मात्र ही हमारे लिए हितकारी है; किन्तु इस वात को भी 
हमें जान लेना ज़रूरी है कि दूध में जितने गुण हैं, उससे कहीं 
अधिक अवगुण भी उसमें भरे हैं। दूध ताज़ा 
ही हमें लाभ पहुँचाता है। जब तक वह गरम 
है, तब तक उसमें अम्गृत के समान गुण भरे हैं, और जहाँ वह ठण्ढा 





ज्ञातव्य बातें 


३६९ पाक-चन्द्रिका 


हुआ कि उसमें दोष उत्पन्न होने लगे। इसलिए जहाँ तक हो, हमें 
दूध गरम पीना चाहिए। यदि गरम न सिले, तो कच्चा या ठण्ठा 
कदापि न पीना चाहिए । 

आजकल हम लोगों को दूध जैसा चाहिए, वैसा नहीं मिलता। 
वाज़ार से लेकर हम अपनी इच्छा को पूरी करते हैं। उस पर भी 
हमें गरम दूध न मिलने से उस दूध से कोई लाभ नहीं होता। 
कारण यह है कि बाज़ार वाले दूध को विधिपूवंक नहीं औटाते, 
इसी से उसमें न तो कोई गुण रहता है और न कोई स्वाद ही। 
यदि आपको दूध पीने की इच्छा है, तो आप नीचे लिखी विधि 
के अनुसार दूध गरम कर सेवन करें। इससे आपको दूध का स्वाद 
भी मिल्लेगा और स्वास्थ्य के लिए भी द्दितकर होगा । 

पीने के लिए गाय का दूध ही ज़्यादा उपकारी है। यदि गरम 
दूध न मिले, तो दूध में चौथाई हिस्सा पानी मिला कर कढ़ाई& 
में रख, चूल्दे पर चढ़ा दे। एक पलटे से चलाते हुए उसे खौलाए।' 
जब दूध में एक उबाल आ जाय, तब करछुल अथवा किसी कटोरी 
आदि से दूध को उद्दाले, यहाँ तक कि मागों से कढ़ाई भर जाय, 
अथांत्‌ दूध पर फेन ही फेन हो जाय। अब कढ़ाई के नीचे मधुरी 
आँच करके धीरे-धीरे वह पानी जलने दे, जोकि उसमें मिलाया 
गया है। जब पानी जल्न जाय, तब कढ़ाई चूल्हे से उतार कर सेर 

# दूध के औटाने के लिए कढाईं वगैरह की अपेत्ता मिद्ठी की 
हाँडी बहुत ही उत्तम है। जो सोंधापन हाँदडी में भऔटाने से आता 
है, वह कदाई आदि में औटाने से नहीं आता । जहाँ तक बने, दूध 
हाँडी में ही औदाये । 

.4.॥ 
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पीछे आध पाव मीठा छोड़ दे ; उपरान्त कटोरे श्रादि मे भर कर 
पिए । इस दूध में अपूर्व स्वाद होता है, और इस तरह का औटाया 
दूध स्व-साधारण को लाभकारी है। 
््क 
साधारण विधि, जोकि सबके लिए और हर समय व्यवहारो- 
पयोगी है, ऊपर वताई जा चुकी है ; किन्तु विवाहादि उत्सवों में 
विशेष विशेष विधि से दूध ओटा कर बनाया जाता है। 
विशेष विधि वह विधि यह है कि मेंस का ख़ालिस दूध लेकर 
उसके वरावर का पानी मिला कर कढाई में औदाए। ओऔदाते समय 
दूध को बरावर चलाते रहना चाहिए । औौदाते-ओऔटाते जब सब पानी 
जल जाय, तब सेर में आध पाव के हिसाव से चीनी मिला दे। मान 
लो पाँच सेर दूध है तो ढाई पाव चीनी, आध पाव चिरौंजी, एक 
साशा केशर, एक छुटाँक पिस्ता तथा आधी छुटाँक नारियल की गरी 
संञ्नह करे । चिरोंजी पानी में धोकर छोड़े, वादाम, पिस्ता और गरी 
की हवाइयाँ कतर कर और केशर पानी में घोल कर छोडनी चाहिए | 
इसके बाद खड़े होकर डब्बू से दूध को उसा डाले । जब भागों से 
कढ़ाई भर जाय, तब चूल्दे की आँच कम कर दे । ऐसा दूध वाज़ारों 
में नहीं मिल सकता । यद्यपि इस तरह दूध औडने में कुछ खटराग 
ज़रूर होता है, परन्तु यह दूध वहुत स्वादिष्ट और लाभकारी होता है। 
कक, 
' ख़ालिस भैंस का दूध पाँच सेर, तीखुर या अरारोट पाव भर, 
चीनी सवा सेर, वादाम पाव भर, चिरोंजी पाव भर और केशर 
छुः माशे लेकर पहले दूध में वरावर का पानी मिला कर कढ़ाई 
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में चढ़ाये | जब दूध में दो उबाल आ जायें, तब थोड़े पानी में 
अरारोट घोल कर दूध में छोड़ दे, और पत्नटे से 
बराबर चलाता रहे। चूहे के नीचे आग कुछ 
तेज़ रक्‍खे। इसी तरह भऔटते-ओटते जब एक हिस्सा पानी जत्न 
जाय, तब चीनी भी दूध में छोड दे । चिरोजी पानी में धोकर 
छोड़े, केशर भी घोट कर डाल दे । बादाम की हवाई कतर कर दूध 
मे मिला दे और चूल्हे की आँच फो कम कर दे | मधुरी आँच से 
पकने दे । जब सब दूध ओर पानी का एक तिहाईं भाग जत्न जाय, 
तब खाने के काम में लञाये। यह लपसी खाने में बड़ी स्वादिष्ट 
बनेगी । 


दुध-लपसी 


र्छ 


भच्छे ख़ालिस दूध को रई के द्वारा मथने से जो पदार्थ झाग- 
रूप मे दूध के ऊपर तैरता है, वही मक्खन है। यह माग मठ के 
नाम से पुकारा जाता है। इसमें आधा हिस्सा मक्खन 
भक्त आधा हिस्सा पानी होता है। यह रोगी के लिए 
बडा ही गुणकारी पदार्थ है। जिन लोगों को अन्न आदि कोई वस्तु 
नहीं पचती, उन्हें यह सहज में पच जाता है| मक्खन कई तरह 
का होता है। एक तो कच्चे दूध को मथ कर निकाला जाता है, 
दूसरा दूध जमा कर तब मथा जाता है। 
हक 


बहुत ही उत्तम जमा हुआ ताज़ा दही लेकर एक कपड़े में 
कस कर पोटली वाँधे और उसे लटका दे | कुछ देर इस तरह से 
लटके रहने से दद्दी में से पानी टपक जायगा । झ्रब पुनः कस कर 
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लटका दे । थोड़ी देर के वाद पोटली पुनः ढीली हो जायगी। 
झव फिर उसे कस कर बाँध दे। इसी तरह कई 
वार बाँध कर लटकाने से दही का समस्त पानी 
निकल लायगा । जब दही एकदम ख़ालिस हो जाय और देखने में 
मक्खन की तरह मालूम हो, तव एक क़लईदार वतन में उस द॒ही 
को रख कर ख़ूब फेंटे। जब फेंटते-फेटले वह एकदिल हो जाय, 
अर्थात्‌ एक भी गाँठ न रहे, तव उसे किसी बर्तन में रख ले और 
मिश्री का दरदरा चूरा मिला भोजन करे। यह तश्जमाखन अत्यन्त 
स्वादिष्ट और गर्मी को शान्त करने वाला तथा बल-वीरय को बढाने 


चाला है । 


अजजसाखन 


५७ 


दूध में अम्ल-रस पढ़ने से दूध विकृत होकर जम जाता है; 
दूध की इसी अवस्था को दही कहते हैं। यही दद्दी नाना प्रकार की 
जो प्रणाली द्वारा अनेक प्रकार से जमाया जाता है । ज़ालिस 
“* दूध का दही अच्छा बनेगा। अच्छा दूध लेकर गरम करे। 
इसके वाद मिद्दी की अथरी में, जोकि दही जमाने के ही काम में 
आती है, दूध डेंढेल कर, जब दूध कुद गरम रहे, उसमें कोई 
अम्ल-रस छोड़ दें। चार घरटे में दही जम जायगा; किन्तु अग्ल-रस 
छोड़ने से जो दृही जमता है, उसे दम्बल कहते हैं। इस दम्बल 
के द्वारा जो दूसरे दिन दृह्दी जमाया जायगा, उसका नाम दही 
है। दही जमाने में मुख्य जामन ( सलोचा ) है । यह जैसा 
खट्टा-मीठा होगा, दही भी उसी तरह का खट्दा-सीठा बनेगा। 
इसलिए जहाँ तक बने, जामन मीठे दही का देना चाहिए । एक वात 
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ओर भी ध्यान में रखनी चाहिए कि जब दूध को गरम कर अथरी 
में डाले, तब उसे ऐसी जगदद रक्खे कि जहाँ चह ज़रा भी हिले-इुल्े 
नहीं। आमन देने के बाद तो चार-छः घरदे उसे एकदम छूचा तक 
न चाहिए, भ्रथांव्‌ बिलकुल्न हिलने-डुलने न दे । 

क 


धच्दा ज़ालिस मेंस का दूध दो सेर, चीनी आध पाव, केशर' 
चार साशे और गुत्ञाव का इत्र चार ढूँद लेकर पहले दूध को 
मे ओदाये | जब वह एक हिस्सा जल जाय, तब 
फैसरिया दृही. स्त सीती थोढ़ दे भौर थोद़े से दूध मे 
केशर धोट कर दूध में मित्रा दे। एक उबात् आ जाने पर घूरहे से 
उतार ले। परीछ्े अथरी साफ़ कर ऐसी जगह में रक्खे, जहाँ वह 
ज़रा भी हिलने न पाये। बाद को उसमें दूध डँढेल दे। जब दूध 
ठण्ढा होने लगे अर्थात्‌ नाम-मात्र गुनगुना रहे, तब उसमें अच्छा 
मीठा दही का सजोवा ( जामन ) दे दे। ऊपर से चारों ओर गुलाब 
की दूँदें ठपका दे। इसके बाद उसे चुपचाप छोड़ दे। छः घरदे बाद 
आपको उत्तम, सीठा केसरिया दही सिल्ेगा। जब आप इसे अपने 
इृष्ट-मित्रों को खिलाएँगे, तब थे बढ़े चकित होंगे । 
कर 


भ्च्छा चक्कान दही दो सेर, भच्दा ख़ालिस दूध एक सेर, चीनी 
आध सेर, छोटी इतायची का चूरव एक तोला, अच्छे पके आम 
का रस पाव भर, अदरक का रस दो तोले भर 

असृत-दृदी._२,र चार माणे लेकर पहले एक नये अँगोदे को 
धोकर साफ़ कर के। बाद को एक पत्थर के बढ़े बन में उस कपड़े 
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को रक्‍्खे । ऊपर से दृही छोड दे। अब उस कपड़े को किसी दो 
आदमियों को दोनों तरफ़ से पकड़ा दे। अब इलायची, केशर, 
आमरस और अदरक का रस उस दही में छोड दे। ऊपर से चीनी 
मिले दूध को थोडा-थोडा छोड़ कर मसल-मसल कर छानता 
जाय । इसी तरह सब दूध दही के साथ छान डाले । यह छुना 
हुआ पदार्थ ही अस्ृत-दृधि! है। इसके स्वाद का वर्णन खाने 


थाला ही कर सकता है । 
् 


मेंस के दूध का अच्छा चक्कान दृही एक सेर, मेंस का ख़ालिस 
दूध ढाई सेर, चीनी एक सेर, किशमिश एक छुटाँक, छोटी इला- 
अल. ४ यची के दाने द्रकचरे हुए दो तोले, बादाम की 
हवाई कतरी डेढ़ छुटाँक और पिसा नमक पाँच 
माशे क्लेकर पहले दही को एक कपड़े में बाँध कर लटका दे | तब 
तक इधर दूध छान कर गरम करे। जब दूध में दो उबाल आ जायें, 
तब घूल्दे से उतार ले। अब उस दही को ले और कपड़े को कस 
कर जो कुछ पानी उसमें हो, उसे निकाल डाले। बाद को मज़बूत 
अँगोछे मे उस दही को रक्खे और साफ़ की हुईं चीनी भी उसी 
में मित्रा दे। अब किसी आदमी को अँगोछा थमा कर नीचे पत्थर 
आदि का बतंन रक्से और एक हाथ से पहले दह्दी और चीनी को 
फेट कर एकदिल कर ले, उपर से गरम किया दूध थोडा-थोडा 
छोड़ता जाय और हाथ से फ़ेट-फेट कर छान ले । इसी तरह जब 
सब दूध छोड़ कर द॒ददी छान चुके, तब उसमें सब मेवा छोड़ कर 
किसी चीज़ से सबको सिला दे। उपरान्त भोजन के काम में 
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लाये। यदि सुगन्धित और रह्लीन बनाना हो, तो दो माशे केशर 
को पुक छुटाँक गुलाव या केवडा-जल में घोट कर मिला दे। सिख- 
रन खाने में अप रसना-प्रिय पदार्थ है। इसे विवाहादि उत्सवों 
तथा उ्योनारों में प्रायः भ्रमीर लोग बनवाया करते हैं। ” 
्क 

ताज़ा जमा हुआ अच्छा दही दो सेर, मिश्री का चूर ढेढ़ पाव, 
लोग एक माशा, स्याह मिर्च एक तोला, केशर चार साशे, जाविन्नी 
कम माशे, जायफल दो माशे, छोटी इलायची के 
दरकचरे दाने एक तोला और सेंधा नमक चार माशे 
लेकर पहले एक मज़बूत कपड़े में दही रख कर, दवा-दुवा कर दह्ठी 
का सब पानो निचोड डाले, वाद को किसी क़लईदार चौड़े बतंब 
में दददी को रख कर फेंटे। फेटले-फेट्ले जब दही में लस आ जाय तथा 
दृही में एक भी गाँठ न रहे, तब मिश्री और नमक डाल कर फिर 
फेंटे, जिसमें एक-सा मीठा हो जाय। अव सब मसाले घोर-पीस 
कर मिला दे और थोडी देर तक बततंन में ढक कर रख दे। 
उपरान्त भोजन के समय परोस कर दृष्ट-मित्रों को खिलाये | एक 
वो औीजण्ड वैसे स्वादिष्ट एवं रुचिकर बनता है, यदि इसमें दो- . 
चार बूँद चन्दन और दो बूँद युलाब-जल मित्ा दिया जाय, तो. 
यह अत्यन्त रुचिकर और मधुर पदार्थ बनता है। यह भोजन को 
पचाता है. और साथ ही चित्त को प्रसन्न करता है ; परन्तु प्यास 


अधिक ल्ञाता है। 
तक्र ( सठा ) बनाने की विधि प्रायः सभी जानते हैं। दही 
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को रई से मथ कर नेनू , जोकि घी होता है, निकाल त्ेते हैं और 
इसके बाद जो पदार्थ बचता है, उसी को तक्र कहते हैं। 
यह तक्र बढा ही गुणकारी पदार्थ होता है। अतिसार, 
संग्रहणी आदि रोगों में यह रामबाण का कार्य करता है। इसे 
नमक-ज्ञीरा छोड़ कर पीना चाहिए । 


रबडी भी भिन्न-भिन्न क्रियाओं द्वारा बनाई जाती है ; जैसे-- 
घोह्दथा, मिश्रानी, लच्छेदार आदि। बहुधा घोददआ या मिश्रानी 
रबड़ी के भेद को रबडी और लच्छेदार को बसोंधी कहते हैं। 

* इन तीनों में बसोंधी ही अच्छी और स्वादिष्ट 
बनती है । इनकी विधि क्रमशः नीचे लिखी जाती है :-- 

ख़ालिस दूध दो सेर लेकर कढ़ाई में छान कर चूल्हे पर चढ़ा 
दे, साथ ही एक छुटाक अरारोट भी पानी में घोल कर दूध में 
मिला दे, उपरान्त तेज़ आँच से पकाये । किन्तु 
जब तक दूध अच्छी तरह गादा यानीं तीन पाव 
के लगभग जल कर न हो जाय, तंब तक पलटे से दूध बराबर चल्लाता 
ही रहे । यदि दूध न चल्लाया जायगा तो वह कढ़ाई के पेदे में लग 
जायगा और दूध का स्वाद बिगाड देगा। दूसरे दूध पर मलाई पढ़ 
जायगी, जिससे रबड़ी में चिकनाहट न रहेगी। इसीलिए बराबर 
चलाते हुए दूध को औठाये। जब दूध तीन पाव रह जाय, तब 
उसमें आध पाव चीनी, छुः माशे छोटी इलायची का चूरा और 
चार बूँद गुल्लाब का इत्र चूल्हे से कढ़ाई उतार कर मिला दे; 


उपरान्त किसी बत॑न में रख ले और समय पर भोजन करे । 
, र्क 


घोदुआ रबड़ी 
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ऊपर की विधि से दूध गरम कर भ्रौठाये, भौर आधी चुटाँक 
अरारोट ढाले। जब दूध औटते-औटते तीन पाव रह जाय, तब 
श्राध पाव ताज़ा खोबा उसमें छोड़ दे भौर 
3323 पलटे से चला कर मिला दे। पीछे चूल्हे से 
कढ़ाई उतार कर तीन छुटाँक चीनी, छुः माशे दरकचरी इलायची 
छोड़ दे और किसी वर्तन में निकाल ले। ऊपर से दो-चार बूँद 
गुलाब का इनत्न मिला कर भोजन के काम में लागे। 
श्छ 
मैंस का दूध ढाई सेर, मिश्री का चूरा आध पाव, चुने का 
निथरा पानी आधा तोला, इलायची का चूरा एक तोला और 
बसौधी कर की इत्र चार बूँद लेकर पहले चूने का पानी 
दूध में मिला कर छिछ्लल्ली कढ़ाई में चढ दे। पलटे 
से बराबर चलाते हुए दो उबाल तक खौलाये। इसके बाद एक 
हाथ में पड्चा लेकर दूध पर हवा करता जाय और दूसरे हाथ से 
सींकों के सद्दारे, जो मलाई हवा लगने से दूध के ऊपर पड़े, उसे 
कढ़ाई के किनारे पर चारों तरफ चढ़ाता जाय। इसी तरद्द जितनी 
मलाई दूध पर पड़े, वद सब कढाई के किनारे पर ऊपर-नीचे चढ़ाता 
चल्ला जाय। बीच-बीच में दूध को पलटे से चला भी दिया करे। 
इसी तरह जब भ्राध सेर दूध कढाई में रह जाय और बाकी सब 
मलाई के रुप में कढ़ाई के किनारे पर चढ जाय, तब कढ़ाई चूल्दे 
से उतार ले भौर खुरचने से ख़ुरच कर किनारे की मलाई दूध में 
मिला दे । इसके बाद इलायची का चूरा और मिश्री का चूरा दूध 
में मिला कर नीचे-ऊपर चला दे। जब दूध अच्छी तरह ठण्ठा हो 
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जाय, तव गुलाव का इन्न भी मिला दे। वाद को किसी वर्तन में 
निकाल कर रख ले। इसे बसौधी या लच्छेदार रबी कहते हैं। 
यह अत्यन्त स्वादिष्ट तैयार होगी। जो स्वाद बर्सोंधी का होता 
है, वह घोददआ और मिश्रानी रबड़ी का नही होता । वाज़ार वाले 
तो इन तीनों विधि के अतिरिक्त मैदा आदि मिला कर नकली 
मलाई बना, रवडी बनाते हैं, जो वडी ही हानिकर होती है। 


र्फ 

केसरिया रवडी बनाने में कोई विशेषता नहीं है। ऊपर की 
बताई रीति से मलाई के लच्छे कढ़ाई पर चढा कर मिश्री आदि 
&: मिललाये, उसी समय केशर फो गुलाब-जल 
केसरिया बर्सौंध में घोट कर मिला दे। बस, इसी फो 
केसरिया वर्सोंधी कहते हैं। यह खाने में अत्यन्त स्वादिष्ट वनती 
है । रवदी में खाने के समय कमला नींबू या पिस्ता अथवा अनार 


था अनन्नास का एसेन्स छोड सकते हैं। 
७७ 


भैंस का ख़ालिस दूध लेकर वरावर का पानी मिला कर, 
छिंछुली कढ़ाइयों में दो जगह चूल्हे पर चढा दे। पहले तो कठाईं 
के नीचे कुछ कडी आँच जलाये। जब दूध में एक 
डफान आ जाय, तब व्यू के द्वारा खड़े होकर दूध को 
डसाए | ऐसा करने से कढाईं झागों से भर जायगी। अब चूल्हे की 
आाँच कम कर ढे। जितनी मधुरी आँच रहेगी, उतनी ही अच्छी 
मलाई पड़ेगी। जितनी मोटी मल्लाईं चढ़ाना हो, उसी तरद मधुरी 
आँच रख कर वना छे। 


मलाई 
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निमस आयः सर्दी के ऋनु में वनाया जाता है । भैंस का ख़ालिस 
दूध पाँच सेर, चीनी ढाई पाव, केशर चार साशे, शुल्वाव-जल आध 
पाव लेकर दूध को कठाई में चढय कर औठाये | जब तक 
चूल्हे पर कदाई रहे, तव तक वरावर चलाता रहे, जिसमें 
'दूध में सलाई न पड़ने पाये। सलाई पडने से निमस ख़राव हो जाती 
है । जब दूध कुछ गरमाहट पर आये, तव चीनी छोड दे। जब दूध 
अच्छी तरह और जाय, तब चूल्हे से उतार ले, भोर जब तक अच्छी 
तरह ठण्ठा न हो जाय, तव तक वरावर चलाता रहे । इसके बाद 
“रात को ओस में कढाई रक्खे ओर ऊपर से एक महीन कपड़े से 
ढेंक दे । बढ़े तड़के उपाकाल में गुलाब-जल में केशर घोट कर दूध 
में मिला दे और उसे रई से सये | मथने पर जो फेन दूध पर आये, 
वे ही निसस हैं। अब मिद्दी के बर्तन में रख कर उपयोग में लाये। 
यह बड़ी तर होती है। जो गुण मक्खन सें हैं, वही इसमें भी हैं। 
ब्छ 
सैंस के दूध में सेर पीछे पाँच छुटाँक और गाय के दूध में पाव 
भर खोबा पहता है। सैंस का ज़ालिस दूध लेकर कढाई में ओदाये 
. और वरावर कोंचे से चलाता रहे । इसी तरदद चलाते- 
जी के दूध गाठा होकर खोबा तैयार हो जायगा | खोबा 
नितना कड्दा भूना जायगा, उतना ही अच्छा और टिकाऊ बनेगा । 
इसके वाद |मश्री मिला कर खाये अयवा यदि इच्छा हो तो 
मिठाई बनाये। आगे चल कर इसी खोचे के द्वारा मिठाई बनाने 


की विधि बताई जायगी। 
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जैसे बसोंधी स्वादिष्ट लगती है, उसी तरद्द बासन्ती ज्ञीर अति” 
उपादेय खाद्य बनती है। इसऊे बनाने की विधि थह है कि जिस 
प्रकार रबडी के दूध को औठटा कर मलाई जमाईं 
बासन्ती ज्षीर गईं है, उसी विधि से बासन्ती चीर के दृ'्ध को 
ओटाये | मलाई किनारों पर जमा करता जाय। जब अच्छी तरह 
मतज्नाई जमा हो जाय और दूध गाढ़ा पड़ जाय, तब उसे चूह्हे से” 
नीचे उत्तार कर ठण्ठा कर ले। इसके बाद अन्दाज़ से मिश्री 
चूर कर मिल्रा दे और पल्चटे से चल्ा-चल्ा कर सव मलाई दूध में 
मिला दे। इसके बाद दो माशे केशर आध पाव गुलाब-जल में 
धोट कर उसमें छोड़े भौर चला कर मिला दे। जब सब मलाई 
इुकड्ठे-टुकड़े होकर दूध में मिल जाय, तब समझ ले कि बासन्ती 
क्षीर बन गया। यह ओर बसोंधी प्रायः एक ही विधि से बनाई 
जाती हैं, केवल अन्तर इतना ही है कि रबड़ी गाढी होती है और 
बासन्ती ज्ञीर पतला होता है । 





रहना अध्याय 





खीर-प्रकरण 


2७ न्दुओं में भोजन के पीछे “मधुरेण समा- 
पयेत्‌” की व्यवस्था चली आ रही है। 
इसी से भोजन के पीछे दूध, रबड़ी, 
खीर, मिठाई भझादि व्यक्षन खाये जाते 
है। इसलिए इन सब च्यक्षनों की पाक- 
2५9 प्रणाली जानना बहुत ही ज़रुरी है। 
खीर का नाम पायस भी है। नाना अकार के खाद्य द्वन्यों के द्वारा 
यह पायस वनाया जाता है। शुद्ध दूध ही पायस का जीवन है। 
विना दूध के खीर नहीं वन सकती । पायस में दूध, गुड, 
चीनी, वतासा, पिस्ता, किशमिश, मिश्री, वादाम, खोबा, छोटी 
इलायची, दालचीनी, कपूर, इत्र-गुलाव या ग्रुलाव-जल, केशर 
इत्यादि सामान पड़ते हैं; किन्तु कोई यह न समझे कि बिना 
इतने सामान के खीर नहीं वव सकती। नहीं, खीर केवल दूघ, 
चीनी और चावल के द्वारा भी वनाई जा सकती है। हाँ, यदि 
उपरोक्त दृब्य उसमें छोड़े जाये, तो 'सोने में सुगन्धि! वाली 
कहावत चरिता्थ हो जाती है। खीर में जहाँ तक बने बढ़िया 
महीन चावल घुर्टाँक सेर के हिसाव से छोड़ना चाहिए। मीठा 
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दूध के अच्छे-चुरे के ऊपर निर्भर है, अर्थात्‌ दूध यदि उत्तम और 
ख़ालिस है, तो मीठा कम पड़ेगा ; नहीं तो एक सेर दूध में आध 
पाव मीठा डाला जाता है। खीर कई चीज़ की बनती है। अब 
क्रमशः उसके बनाने की विधि लिखी जाती है। 

खीर साधारण चावल की ही बनती है। इसके बनाने के लिए 
अच्छा ख़ालिस दूध दो सेर, कामिनी चावत् आध पाव, घी पाव 
भर, चीनी तीन छुटाँक, किशमिश एक छुटाँक, 
बादाम एक छुटाँक, पिस्ता भावी छुटाँक, 
नारियल की गिरी दो तोले, गुलाब या केवडा एक छुटाँक और 
केशर पाँच माशे लेकर पहले दूध को छान कर चूल्हे पर चढ़ाये । 
इधर चावलों को बीन-फटक कर साफ़ करे और एक अँगोछे से 
चावलों को पोंछ डाले । उपरान्त पतीती में आध पाव थी छोड़ 
कर चावल्नों को मधुरी आँच से भूने। जब चावलों की बादामी 
रक़त हो जाय, तब दूध छोड कर पकाये।! यह ध्यान रक्खे कि 
खीर उफनती ज़्यादा है, इसलिए पतीली के नीचे आँच मधुरी 
रक्‍खे । बीच-बीच में चलाता रहे । जब चावल गल जायें, तब चीनी 
और मेवा तथा बादाम, पिस्ता और गरी की हवाई कतर कर उसमें 
छोड़ दे और अज्ञरे पर पतीली रहने दे। जब खीर के चावल घुलः 
कर दूध में मिल्र जाये, तब केशर गुल्लाब-जत्न मे घोट कर छोड़ दे 
और तुरन्त किसी कटोरी से पतील्ली का मुँह बन्द कर दे । उपरान्त 
अन्ारे पर से पतीली उतार ले और बचा हुआ घी छोड़ दे | 

स्क 


साधारण खीर 


अच्छे बढ़िया महीन चूड़े एक छुटाँक, चीनी आध पाव,, 
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ख़ालिस दूध एक सेर, धी। आध पाव, किशमिश एक छुटाँक, 
ूढे बादाम एक छुटाँक, छोटी इलायची छुः माशे और गुलाब- 
जल एक छुटाँक लेकर पहले चूड़े को अच्छी तरह बीन-फटक 

कर साफ़ कर ले । किशमिश पानी में धोकर साफ़ करे ; बादाम 
छील कर महीन कतर डाले और इलायची छील कर पास रख ले | 
उपरान्त एक पतीली में सब चीज़ छोड कर गरम फरे। फिर चूडा 
डाल कर मधुरी आँच से भूने। जब बादामी रह्षत के चूड़े हो 
जाये, तब पतीली से निकाल कर किसी बतेन में रख ले। अब 
उस पतीली को पुनः चूल्हे पर चढ़ा दे और दूध दान कर खौलाये। 
जब दूध मे दो उबाल आ जाये, तब चूडा भी छोड दे और उसे 
बराबर चलाता रहे | जब चूडा गल् कर दूध के साथ मित्र जाय, 
यानी पलटे में लिपटने लगे, तब उसमें अन्य सब पदार्थ भी मिला 
दे । पतीली चूल्हे से उतार कर अद्भारों पर रख दे। थोडी देर के 
उपरान्त खीर गाठी हो जायगी। अरब चीनी में गुल्ाब-जल मित्र 
कर छोड दे और चक्ता कर उतार ले; फिर भोजन के काम में लाये । 

र्क 

बानरे की खीर भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है ; किन्तु खाने में 

यह कुछ देर में पचती है। यह पुष्ट एवं बल्-वीय॑ को बढ़ाने वाली 
होती है। इसके बनाने के लिए बाजरा एक छुटाक, दूध 

७०४ सेर, चीनी आध पाव, घी पाव भर और किशमिश, 
बादाम आदि अपनी रुचि के अनुसार लेकर पहले बाजरे को ज़रा से 
पानी से मोय कर ओखली में, जैसा भात बनाने में छाँदा था, छाँट 
डाले। इसके बाद सूप से फ़टक कर भूसी अलग कर छे तथा पतीली 
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चूल्हे पर चढा कर आध पाव घी छोड़, गरम करे और उसमें 
वाजरा डाल कर ख़ूब भूने | जब बाजरे में सुगन्धि आने लगे, तब 
उसमें दूध छोड़ कर पकाये। बाजरे की खीर पतीली में लगती 
ज़्यादा है, इसलिए इसे बराबर चलाता रहे । जब वाजरा फट कर 
दूध में मिलने लगे, तब बचा हुआ धी घोड दे तथा मेवा वगेरह 
थो और कतर कर छोड़ दे, ऊपर से चीनी भी छोड दे । जब दूध 
अच्छी तरह गाढ़ा हो जाय, तब उतार ले और ठण्ढा कर भोजन 
करे । यदि इच्छा हो तो गुज्ञाब, केवड़ा भ्रादि के इन्न की दो-चार 
बूँदें भी छोड दे। 
ष्फ 

ककुनी दो प्रकार की होती है, एक ककुनी और दूसरी माल- 
ककुनी ( रामदाना ) | दोनों ही की खीर एक ही विधि से बनती 
बढती है। इसके लिए दूध एक सेर, ककुनी के चावल एक 

छुटाँक, चीनी आध पाव और मेवा थआादि अपनी 
इच्छाजुसार लेकर फकुनी ओखली में छॉट कर चावत्न बना ले। 
इसके बाद बाजरे की खीर की तरह पका ले और मेवा आदि छोड़ 
कर भोजन के काम में लाये । 
द्क 

लीची की खीर भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है ; परन्तु इसके 
बनाने के लिए लीची अत्यन्त मीठी होनी चाहिए। यदि खट्दी 
लीची लीची होगों, तो दूध फट जायगा और खीर बिगढ 

जायगी एवं स्वाद में ठीक न बनेगी । यथासाध्य 

मुज्ञफ़्फ़रपुर की ही लीची लेनी चाहिए । 
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छिली और बीज-रहित सुज़फ़्फरपुरी लीची पाव भर, अच्छा 
दूध सवा सेर, चीनी आध पाव, किशमिश डेढ छुटाक, बादाम की 
कतरी एक छुटाँक लेकर लीची के छोटे-छोटे टुकड़े काट कर एक 
बतेन में रख ले। मेवा परेरह धो-कतर कर तैयार कर ले। दूध 
पतीली में चढ़ा कर औदाये और बराबर चलाता रहे, जिसमें पेंदे में 
दूध लगने न पाये। जब दूध का एक हिस्सा जल जाय, तब उसमें 
लीची को हाथों से दबा कर कुछ रस निकात्न डाले और दूध में छोड़ 
कर बराबर चलाता रहे | इसी तरह चलाते-चलाते जब दूध आधा 
जल जाय, तब मभेवा वकेरह भी छोड़ दे, साथ ही चीनी भी छोड़ 
कर 'चल्नाता रहे। जब लीची गल जाय और दूध गाढ़ा हो जाय, 
तब चूढ्हे से पतीली उतार ले और ठण्ढी करे। एक तोला छोटी 
इलायची के दाने कुचल कर छोड़ दे, ऊपर से गुज्ञाब या केवड़े का 
इन्न दो-चार बूँद टपका कर भोजन करे । 


्छ 
नारियल की खीर भी एक अपूर्व तृस्तिकर पदार्थ है। इसके 
बनाने के लिए पानीदार और मीठी जाति का नारियत्न चाहिए ; 
नारियिश क्योंकि खारी जाति के नारियज्न से दूध फटने का 
भय रहता है। नारियत्ञ कई जाति के होते हैं, किन्तु 

उनमें 'नेयापति” नाम की जाति सबसे उत्तम होती दै। पहले 
कच्चा नारियल लेकर उसे तोड़ डाले और उसमें का सब पानी फेक 
कर बिलाईकस से कस कर उसको चावल्ाकृति बना ले। इसके 
बाद यदि नारियत्ल के चावत्न पाव भर हों, तो दूध सवा सेर, मिश्री 
ढाई छुटाँक, केशर दो साशे, किशमिश एक छुटाँक, बादाम डे 

२५ 
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छुटाँक, पिस्ता दो तोले, छोदी इलायची छुः माशे, गाय का घी आध 
पाव संत्रह कर पहले एक पतीली में दूध-मिश्री मित्षा कर चूल्हे पर 
गरम होने को चढ़ा दे। इधर एक दूसरी पतीली में घी छोड़ कर 
नारियल के चावलों को मधुरी आँच से भूने । जब अधभुने हो 
जाये, तब उसी सें दूध छोड़ दे और पकाये । बराबर चलाता रहे | 
जब नारियल गल जाय, तब किशमिश को धोकर और बादाम को 
महीन कतर कर छोड़ दे, और जल्दी-जरदी चलाता रहे। जब दूध 
अच्छी तरह पक कर गाढा हो जाय, तब चूल्हे से उतार ले और 
गुलाब-जल में केशर धोट कर मिला दे। पिस्ते की हवाई और 
इलायची कुचल कर छोड़ दे । इसके बाद प्याल्ों में भर-भर कर 
रख ले । यदि इच्छा हो, तो एक-एक चाँदी का वर्क ऊपर से 
चिपका कर भोजन फरे। 


आध पाव अच्छे पुष्ठ आलू लेकर छील डाले। उपरान्त बिलाई- 

कस में चावल बना ले और अच्छी तरह घी मे भून कर बादामी 

भा रत से सक, एक बतंन मे पास रख ले। डेढ सेर 

ख़ालिस दूध लेकर घृल्हे पर चढा कर ओटाये और 

बराबर चलाता रहे । जब आधा दूध जल जाय, तब आलू के झुने 

चावल छोड़ दे और तीन छुटाँक अच्छी चीनी छोड कर मधुरी 

आँच से पकाये। इसी समय किशमिश आदि जो कुछ मेवा छोडना 

हो, छोड़ दे, और अन्य खीर की तरह पका कर उतार ले। इसके 

बाद प्यालों में भर कर पिस्ते की हवाई कतर कर उन पर चिपका, 
भोजन करे । 
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खोबा आध पाव, मैदा आधी छुटॉक, दूध दो सेर, चीनी पाव- 
भर, किशसिश, बादाम, पिस्ता, इलायची आदि इच्छाजुसार लेकर 
पहले खोबे मे मैदा डाल कर ज़ूब मसले ; बाद को 
कढ़ाई में डाल कर अच्छी तरह भून ले। ठरढा हो 
जाने पर थोद्ा-थोढा लेकर नाख़ून के द्वारा चावल बना डाले। 
इधर एक पतीली में दूध चढ़ा दे ओर किशमिश वगैरह छोड़ कर 
पकाये। जब पकते-पकते दूध आधा रह जाय, तव खोबे के चावल 
ओर चीनी छोड कर पतीली का मुँह बन्द कर दे। थोदी देर पाद 
जब दूध गाढ़ा होकर खीर की तरह हो जाय, तब दो-एक वूँद्‌ 
गुलाव का इत्र टपका कर भोजन के काम में लाये। 
र्क 
अच्छे, मीठी जाति के आम लेकर छील डाले, उपरान्त उनके 
दो-दो इकढ़े करके बीच की गुठली निकाल डाले और फाँकों मे 
५ नमक मसल कर थोढ़ी देर छोड़ दे। वाद को 
जम पानी से धो ले। इसके वाद महीन-महीन हुकड़े 
कतर ले भौर थोढा-सा पत्थर का चूना पानी में घोल कर आसों को 
उसी में सान कर कुछ देर तक छोड दे । इधर पतीली मे घी छोड़ 
कर किशमिश, वादाम आदि तल कर निकाल के। वाद को रुपये 
भर इलायची के दाने उसी घी में छोड, वादामी रन्नत के भूने । 
भुन जाने पर दूध छान कर उसी पतीली में छोक दे और जददी- 
जल्दी चलाता रहे। चलाते-चलाते जब दूध एक तिहाई जल जाय, 
तब शआमों के चावल्लों को साफ़ पानी से धोकर एक कपड़े पर 
फैला कर सुखा ले और दूध में छोड, साथ ही चीनी छोड कर 


खोचा 
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लाते हुए पकाये। जब दूध आधे से कुछ ज़्यादा जत्न जाय, तब 
उसमें मेवा वगेरह भी छोड़ दे ओर दो-चार बार॑ चला कर उतार 
ले। कुछ ठण्ठा होने पर दो-चार बूँद गुलाब के इत्र को छोड़ कर 
भोजन करे । यह आम की खीर अत्यन्त स्वादिष्ट और तृप्तिकर 
बनती है; किन्तु सचे-साधारण इसे नहीं बना सकते। क्योंकि वे 
यह समस्ते हैं कि कच्चे आम के पडने से दूध फट जायगा। उनका 
यह सोचना सही है ; परन्तु जिस विधि से ऊपर बनाना बताया 
गया है, उस विधि से कभी दूध ख़राब न होगा और खीर अत्यन्त 
स्वादिष्ट और बल-वीरय॑ को बढाने वाली बनेगी । 
र्क 
पहले दूध लेकर घूल्हे पर औटने को चढ़ा दे । पलटे से बराबर 
'वल्षाता रहे । जब चौथाई दूध जल जाय, तब उसमें मैदे की पूरी 
के छोटे-छोटे हुकड़े छोड दे | साथ ही किशमिश, 
पूरी को खीर बादाम और सेर पीछे आध पाव के हिसाब से 
मीठा छोड़ कर पकाये। यह ध्यान रहे कि चत्नाना बन्द न होने 
पाये। जब अ्रन्यान्‍्य खीर की तरह दूध गादढा हो जाय, तब उसे 
'चूल्हे से नीचे उतार, ठण्ठा कर ले। उपरान्त दो-एक बूँद गुलाब 
करा इत्र छोड दे और पिस्ते की हवाई कतर कर, खीर को '्यालों में 
अर कर ऊपर से चिपका दे। यह खीर ठीक बसौंधी की तरह 
स्वादिष्ट लगती है; खाने वांला धोखा खा जाता है कि यह लच्छे- 
दार रबडी ही है । 
ब्क 


बूँदी की खीर दो प्रकार की बनाई जाती है--एक फलाहारी 
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और दूसरी अवाजी । फलाहारी तो फल्लाहार के करण में लिखी 
बूँदी जायगी, यहाँ पर अनाजी की विधि बताई जाती है। 

..._ख़ालिस दूध लेकर औटाये। औठाते समय मीठा, किश- 
मिश, बादाम, पिस्ता आदि भी छोड़ दे ।:जैसे अन्य खीरों का दूध 
गादा होता है, उसी प्रकार जब वह गादा हो जाय, तब चूहदे से 
उतार कर रख ले । वाद को बेसन की दूँदियाँ घी में तल कर उसी 
दूध में हुवोता जाय। दूँदियों के हुबो चुकने के बाद दो-चार दूँदु 
गुलाव का इत्र छोड़, भोजन करे | 


९० 

अच्छी नरम लौकी लेकर उसे चाकू से छील डाले, छिलके का 
हरा अंश ज़रा भी न रहने पाये। उपरान्त भीतर का गृदा और 
लौकी बीज निकाल कर और बिलाईकस में कस कर उसका 
सव पानी निकाल डाले। बाद को एक कपड़े में बाँध कर 
पानी में उबाले और धीरे से कपड़ा कल कर उसका पानी निथार, 
किसी कपड़े पर फैला कर फरफरा कर डाले। अब एक पतीली में 
दूध गरम करके आधा दूघ जला डाले। किशमिश-बादाम धो- 
कतर कर पास रख ले। छोटी इलायची के दाने सी कुचल कर 
और पिस्ता की हवाई बना कर पास रख ले। अब एक पतीली में 
पाव भर घी दोड़, गरम कर पाँच पत्ते तेजपत्र& डाल कर लाल 
करे। बाद को निकाल कर फेंक दे और उसमें लौकी पलदे से 
धीरे-धीरे चला कर भूने। जब लौकी सुखी पर आ जाय, तब 


& तेजपतन्न जिनको नहीं अच्छा लगता, वे उसे न छोड़, इला- 
यची और लोंग का बघार दे सकते हैं। 
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उसमें वह अध-ओटा दूध छोड़ दे और ऊपर से किशमिश, वादाम 

और अन्‍्दाज़ की चीनी छोड कर पकाये। जब दूध अच्छी तरह 

ओर कर अन्य खीर की तरह गाढा हो जाय, तव इलायची के दाने 

छोड कर चूढ्हे से उतार, ठण्ठा करे और इच्छाजुसार गुलाव या 

केवडे के इन्न की दो-एक वूँद मिला कर, प्यालों सें भर कर ऊपर 
से पिस्ते की हवाई चिपका दे । बस खीर बन गईं । 

द्छ 

ख़रवूजे की खीर गदर ख़रवूज़े की बनाई जाती है। ख़रबूज़ा 

छील, विलाईकस में कस डाले। इसके बाद कपड़े को पोटली 

झ्े. नकर पानी में हलका जोश दे ले | बाद को लौकी 

की ख़ीर की तरह घी में इलायची का वघार देकर 

ख़रबूजे को भून ले ; उपरान्त दूध, मीठा, मेवा आदि छोड़ कर 

अन्यान्य खीर की तरह बना डाले। इच्छाजुसार सुगन्ध आदि भी 

छोड़ ले। 
द्क 

नागपुरी सन्तरे का रस एक पाव, मैंस का ख़ालिस दूध एक 

सेर, सूजी आधी छुटाँक, थी एक छुटाँक, बादास छिले आधी 

छुटाँक, किशमिश आधी छुटाँक, छोटी इलायची चार 

माशे और मीठा आध पाव लेकर पहले दूध को अध- 

झट बना कर एक वन में रख ले | इसके वाद रस में चीनी मिला 

कर अज्ञारे पर रख दे । इधर एक पतीली मे घी छोड़ कर किशमिश 

और बादाम भून छे। अब जो धी पतीली में बचा है, उसमें सूजी 

डाल कर वादामी रद्बत की भून डाले। इसके बाद उसमें चीनी 


नारज्गी 
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मिला भ्ौर नारद्ी का रस डाल कर पलटे से चलाता हुआ भऔदाये। 
जब वह खदवदाने जगे, तव धीरे-धीरे उसमें दूध छोडता जाय और 
वरावर चलाता रहे। जब दूध अच्छी तरह गाढ़ा हो जाय, तब 
किशमिश भ्राठि छोठ दे भौर चूल्हे से नीचे उतार कर ठण्ठा कर, 
आधी दृटाँक युलाव-जल छोड कर भोजन के काम में लाये । 
न 

कटहल के बीज की ही यह खीर वनती है और अपूर्त स्वादिष्ट 
होती है । खीर के लिए जो बीज लिये जाये, वे भ्रच्छे पके हुए होने 
चाहिए । कच्चे बीज न हों ; क्योकि कच्चे बीज की 
खीर स्वादिष्ट नहीं बनती । पुष्ट बीजों ही की खीर 
उत्तम बनती हैं। इसके बनाने की विधि यह है कि पुष्ट बीज एक 
पाव, दूध सवा सेर, चीनी तीन छुटाँक, किशमिश आदि सेवा एक 
घुटाक, घी आध पाव, छोटी इलायची के दाने दो तोले, केशर तीन 
माशे और गुलाब-जल एक छटाँक लेकर पहले दूध छान कर भ्ौटाने 
को रख दे। इधर बीजों को साफ़ धोकर छील डाले भौर बिलाई- 
दस में कस कर उनके चावल बना ले। अत्र एक कपड़े मे रख कर 
पानी में उवाल ले। इसके बाद घी में छोड कर मधुरी आँच से 
लाल भून ढाले और दूध में छोट दे, साथ ही चीनी और मेवा 
बगैरद्र भी डाल दे और धीरे-धीरे चला कर पकाये। जब पते से 
दूध भौर चावल लिपटने लगें, तव चूल्दे से उतार कर ठएढा कर त्ते 
और पिस्ता की हवाई कतर कर छोड़ दे । उपरान्त गुजाब-जज्त में 
केशर घोट कर खीर में मिला दे। नीचे-ऊपर चला कर मिला ले और 
भोजन करे । यह खीर बढ़ी ही स्वादिष्ट और सुख-रोचक बनती है। 


कठहल 
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कितने आदमी बीजों को छील कर उबाल लेते हैं, पीछे सिल 
पर पीस कर और धी में भून कर दूध में छोड़, खीर बनाते हैं। यह 
चाहे जिस विधि से बनाई जा सकती है ; परन्तु जो स्वाद बिलाई- 
कस में कसे हुए बीज की खीर में होता है, वह पिसे हुए बीजों की 
खीर में नहीं होता ! 
्क 
सूरन की खीर भी अंत्यन्त सुख-रोचक और अर्श आदि रोगों 
के लिए हितकारी है। सूरन लेकर हाथों में तेल लगा कर छील 
' डाले । उपरान्त विल्ञाईकस में कस कर चावल बना डाले । पीछे 
सूरन पतीली में इमली की पत्ती बिछा कर महीन कपड़े में 
हि सूरन को बाँध कर रख दे। ऊपर से इमली की पत्ती से 
ढेंक कर थोड़ा पानी छोड़ दे और किसी बन से पतीली का मुंह 
ढेंक कर उबाले। जब सूरन गल जाय, तब चूल्हे से उतार कर 
ठण्ठा करे और पानी से अच्छी तरह धोकर साफ़ कर डाले | 
उपरान्त पतीली में घी डाल कर छोटी इलायची के दाने और 
तेजपत्र का बधार तैयार कर सूरन छोंक दे । बादामी रज्ञत हो जाने 
पर दूध, जोकि पहले ही से अध-भौरा करके रक्खा है, छोड़ कर 
पकाये। जब दूध गाढा होने पर आ जाय, तब किशमिश आदि 
मेवा धो-कतर कर छोड दे । अन्दाज़ से मीठा छोड़ कर उतार ले | 
यदि इच्छा हो तो गुलाब आदि कुछ सुगन्ध छोड दे, और भोजन 
करे । 


्क 
गोधूस-पायस बनाने की विधि यह है कि पहले गेहूँ को सूप 
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से हिलोर कर बड़ा-बढ़ा किरा ले। पीछे बीन कर चकरी में दल 
कर मोटा दलिया बना डालने । बाद को सूप से 
फटक कर भूसी और महीन हिस्सा अलग कर 
ले। अब मोदा-मोटा रवा लेकर धी में बादामी रहृत का भून के । 
पीछे अध-औरे दूध में छोड़ कर अन्यान्य खीरों की तरह पका 
कर तैयार करे। चीनी, किशमिश आदि मेवा छोड़ कर पायसः 
तैयार कर ले। उपरान्त गुलाब आदि सुगन्ध छोड़, भोजन के 
काम में ज्ञाये । यह पायस अत्यन्त स्वादिष्ट और बल्न-वीर्य को बढाने 
वाला तथा रोगियों के लिए पथ्य है। 
इसी तरह बाजरे, जो, मकई, ज्वार आदि का दलिया घी में 
भून कर, उनका पायस ( खीर ) बनाया जाता है। 
्क्ष 
फिनी भी एक प्रकार की खीर ही होती है। यह खाने में भी 
झुचिकर बनती है। बासमती, कटेरा, दिल्लुशाल आदि चावल्ों 
की ही फिनी अच्छी बनती है। अस्त, पहले 
गुक्ञावी फिनी चावलों को फटक-बीन कर साफ़ पानी से ख़ूब 
धो डाले | पीछे उन्हें पतीली में पकने को चढा दे। यदि चावल 
एक सेर हों, तो डेढ सेर पानी में चावत्न पकाये। जब चावल गल 
जाये, तब उसमें गरम किया हुआ डेढ सेर दूध छोड़ कर पलटे से 
चला दे। यहाँ एक बात का ध्यान रखना चाहिए कि जब से दूध 
छोड़ा जाय, तब से जब तक फिनीं तैयार न हो जाय, उसे बराबर 
चत्ताते ही रहना चाहिए, जिसमें वह पतीली के पेदे में लगने ू 
पाये। जब चलाते-चलाते चावल दूध में एकदम मिल जाय, तब 


गोधूस-पायस 
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उसमें किशमिश आदि भेवा भी छोड दे । अब चूल्हे में आग भी 
कम कर दे और मधुरी आँच से पकने दे । जब वह खीर की तरह 
गाठी हो जाय, तब उसमें सेर पीछे आध पाव के हिसाब से मिश्री 
पीस कर छोड दे, और चूल्दे से उतार कर कुछ ठण्ठा करे और 
गुलाब के इत्र की दो-एक दूँद छोड दे भर प्यालों में भर कर रख 
जले । ऊपर से पिस्ते की हवाई कतर कर प्याज्ञों मे चिपका दे । 

कितने ल्ञोग फिनी मे जो मेवा छोडते हैं, वह सब पीस कर 
छोडते हैं । चावलों को भी पीस कर पकाते हैं--खड़े चावल नहीं 
थकाते । यह अपनी इच्छा पर है, चाहे जैसे पकाये। 

तक 

सेमई को भी एक प्रकार की खीर ही समभना चाहिए । इसके 
बनाने की कई रीतियाँ है ; पर विधि तो यह है कि पाव भर सहीन 
सेमई लेकर एक पतले कपड़े में ढीली पोटली बॉघे और 
खौलते पानी में दो बार डुबो कर हवा में सुखा कर 
पतीली में थोडा सा घी डाज्न कर भूने और चार सेर दूध तथा सेर 
पीछे आध सेर चीनी डाल कर पका ले । 


सेमई 


्क 
पाव भर सेमई को पहले पतीली में पाव भर घी छोड, बादामी 
रत की भून ले और चार सेर दूध औदाये। जब दो सेर दूध रह 
दूर जाय, तब सेमई उसमें छोड, एक उबाल देकर 
033 आध सेर चीनी छोड कर उतार ले। पतीली ढकी 
शहने दे । इसके बाद भोजन के काम में लाये । 


९१ 
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पाव भर सेमई को धी में भून डाले, पीछे चीनी की चाशनी 
बना, उसी में पकाये | जब वह ग्न जाय, तब ऊपर से भ्रध-झोद 
थोड़ा सा दूध मिल्रा, भोजन करे | चीनी की 
तीसरी विधि 
जगह साफ गुड़ भी छोड़ा जा सकता है; 
परन्तु चींनी की सेमई सफ़ेद वनती है और गुड़ की लाल | 





उरड्प्क ज्ब्यत्कू 


इतान्न-अ्करणा 





गई हैं, वे सत्र कच्ची रसोह ( दाल-भात और- 
रोदी ) के ही विषय में लिखी गई हैं। अब 
इस अध्याय में पक्की रसोई बनाने की विधि 
लिखी जाती है। चैसे तो प्रत्येक मृहस्य के 
घरों में स्तियाँ पक्की रसोई ( पूरी, कचौरी 
परामठे आदि ) वनाना जानती हैं ; परन्तु यदिं उनले कोई यह अश्न 
करे कि कम ज़्च में उत्तम रसोई केसे बनाई जाय, तो वे इसका 
उत्तर न दे सकेंगी। उनको शायद इतना सी ज्ञान नहीं है कि 
किस चीज़ में कितना धी लगता हैं । अतठएुव उन्हीं के समभने के 
लिए नीचे साधारण वातें लिखी जाती हैं, जिससे उन्हें पकी रसोई 
का ज्ञान हो जाय। 
साधारण पूरी बनाने में सेर-पसेरी धी ज़र्च होता हैं। मोयनदार 
में इससे दूना । कहीं-कहीं इससे अधिक -ज़् पद जाता है; परन्तु 
! ._. हलवाई लोग सादी पूरी बनाने में अधपई सेर- 
ज्ावव्य बात . व 5 अं 
से ज़्यादा घी नहीं ज़चे करते। कारण यह हैं 
कि उनके यहाँ की भद्टी आदि में आँच वगैरह की कमी नहीं होने 
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'पाती। घी का कम ख़र्च होना आँच के ऊपर भी निभेर है। रसोई 
'पक्की हो या कन्ची, उसमें आग बराबर की रखना ही रसोई का पूर्ण 
ज्ञान है। जो वस्तु पानी के सहारे बनाई जाती है, वह कब्दी रसोई 
है, भौर जो धी से बनती है, वह पक्की मानी जाती है। अब उसी 
पक्की रसोई की पाक-अणाली क्रमशः नीचे प्रकाशित की जाती है। 

वैसे तो सभी लोगों के घर परामठे बनाये जाते हैं ; किन्तु नीचे 
लिखी क्रिया द्वारा यदि परामठे बनाये जाये, तो अच्छे और 
स्वादिष्ट बनेंगे :-- 

कर 

घर के पिसे गेहूँ के आटे को लेकर उसमें सेर पीछे एक चु्ाँक 
धी छोड़, दोनों हाथों से मसल कर एकदिल कर ले। इसके बाद 
उसे कड़ा सान कर थोड़ी देर के लिए छोड़ 

। पीछे थोड़ा-थोड़ा पानी का डींटा देता 
हुआ ख़ूब गँघ कर नरम करे। यह आठा ऐसा नरम होना चाहिए, 
जैसा कि पनपथी रोटी का आठा होता है। जब आटा गूँघ कर 
तैयार कर चुके, तंब उसे एक तरफ़ गुड़ियाय कर रख ले। दूसरी 
तरफ़ परोथन रस कर हाथ धो डाले और चूल्हे पर ,ववा गरम होने 
को रख दे और इधर उस आटे में जैसे मोटे-सहीन परामठे खाने 
हों, कोई तोड़ कर चकवा बनाये। एक बतंन में सेर-हव्ड़ी के 
हिसाब से धी पिघला कर अपने पास रख ले। उपरान्त थोड़ा सा 
घी चकवा के एक तरफ़ लगाये और दुहरा कर फिर घी लगाये 
और चकवा को 'चौपरत कर ले । अब थोड़ा सा परोथन लगा कर 
शकला-बेलन से सब तरफ़ से बराबर एक सा गोल बेत् ले। जब 


सादा परामठा 
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बेल चुके तब उसमें थोडा सा घी पोत ले और गरम तथे पर छोड़ 
दे। जब परामठे का ऊपरी हिस्सा ख़ुश्क पड़ जाय, तब करछुल 
से उस ओर भी धी लगा दे और तवे पर उलट दे। जैसा एक 
ओर सिका है, वैसा ही जब दूसरी तरफ़ भी सिंक जाय, तब 
नाम-सान्र का घी का पुचारा देकर पुनः परामठे को उल्नट दे। 
इसी तरह थोड़ा-थोड़ा धी का पुचारा दे-देकर परामठे को उलद- 
घुल्वट कर सेके । जब परामठा बादामी रज्ज का सिंक जाय, तब तवे 
पर से उतार कर चकले पर उसकी सिकन तोड़ कर किसी बतन में 
रख ले। बस, इसी तरह बाक़ी परामठे सेक ले। परामठे के बनाने 
में एक बात का ध्यान ज़रूर रहे कि तवे के नीचे आग एक सी 
रक्खे, वह न तो बहुत तेज ही रहे और न मन्द ही। दूसरी बात 
यह कि परामठे कही न तो कच्चे रहें और न जल ही जायें--एकरस 
सिंकने चाहिए । तीसरी बात यह ध्यान रहे कि धी ज़्यादा ख़चे न 
कर, मुलायम बनाने की चेष्टा करे । 
पक 
एक सेर आटा लेकर उसमें से एक छुटाँक आटा परोथन के 
लिए अलग कर, बाक़ी को दुही के पानी से सान डाले। पीछे आध 
पाव आटे की एक लोई बना कर परोथन के सहारे 
इसरी दिवि चकले पर बेल डाले। पीछे उस पर अच्छी तरह 
थी चुपड दे। बाद को उसे पुलिया की तरह त्पेट दे। अब जो 
एक लस्बी पोली बन गईं है, उसको चकले पर रख कर चपटी करे 
और धी से पुनः उसे तर करके लपेट डाले और लोई बना कर परो- 
थन में लपेट, चकवा बना ले। अब उसे गोल बेल्न, घी से तर कर 
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तदे पर छोड दे । पाँच मिनिट के बाद दूसरी ओर धी से तर कर 
उलट दे । अब जिधर पहले सेका है, उस ओर घी लगा कर पुनः 
उलट दे । बाद को करछुल से परामठे के किनारों पर घी लगा कर * 
उल“-पुलट कर बादामी रह्गत का सेंक डाले। इसी तरह सब साने 
हुए आटे के परामठे बना डाले। सिक जाने पर गरमागरम भोजन 
करे । इस प्रकार के बनाये परामठे में बहुत ही ज़्यादा परत होते हैं 
और यह बढ़े ही मुलायम तथा मीठे बनते हैं। 


एक 

घर का ठढिया पिसा आटा एक सेर, धी एक छुटाँक--दोनों 
को एक में मसल कर ख़ूब ;कड़ा दूध से सान डाले | इसके बाद 

का छोटा दे-देकर उसे मुक्षियों से ख़ूब 
गूँघे । जब गूँघते-गूँघते आटा पतत्ना अर्थात्‌ 
सुल्ञायम हो जाय, तब उसमे से एक-एक छुटाँक की एक-एक लोई 
बना, परोथन के सहारे गदेल्ली-बराबर बढाये । फिर उसमें घी लगा 
कर दो परत कर दे। इसके बाद फिर आधे में घी लगा कर उसे 
भी दोहरा दे। अब यह चार परत का हा गया। इसे परोथन में 
लपेट कर बेले | जब कुद बेल चुके, तब पुन धी लगाये और चारों 
तरफ़ से डलट कर गोल ल्ोई बना ले। उपरान्त परोयन में 
लपेट, रोटी की तर बेल ले ।& बाद को गरम तवे पर थोड़ा-सा 


खस्ता परासठे 








७ परामठा तवे की गोलाई से आधा बेलना चाहिए, जिससे 
उसमें घी छगाने मे सुभीता हो; क्योंकि परामठे में जो धी 
लगाया जाता है, वह किनारे पर ही लगाया जाता है। किनारे पर 
लगाने से परामठा फूलता अच्छा है । 
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थी चुपड कर छोड़ दे । एक मिनट के बाद उत्नट दे और जो हिस्सा 
तवे पर सिक गया है, उसे धी से तर कर पुनः तवे पर उल्नद दे, 
और इसी तरह दूसरी ओर भी घी से तर कर दे। जब पहला 
हिस्सा कुछ सिक जाय, तब दूसरी तरफ़ उल्लनट कर सेंके । जब तक 
अच्छी तरह से परामठे की बादामी रद्गत न हो जाय, तब तक 
बराबर परामठे के किनारे पर थोढ़ा-थोडा धी चम्मच आदि से 
छोड़ता जाय । जब सिंक जाय, तब गरम-गरम भोजन करे |& यह 
परामठा लुटपुटारी तरकारी, मीटी अचारी, दही आदि से खाने में 
बडा ही स्वादिष्ट और सोंधा लगता है। इसमें इतने ज़्यादा परत 
होते हैं कि बूढ़े आदमी बड़े प्रेम से खा सकते हैं । 


<्क 

भरवाँ परामठे भी कई चीज़ों के बनते हैं। यह मूँग, उड़द, 
चने, मोठ ओर मटर की दाल, होरहा, हरी मटर इत्यादि भर कर 
बनाये जाते हैं। इस भरवाँ के भी दो भेद हैं-- 
एक कच्ची पीठी भर कर और दूसरे भूनी पीी 
भर कर । थे अत्यन्त स्वादिष्ट बनते हैं। इनके बनाने की विधि 
क्रमशः नीचे दी जाती है :-- 

आध सेर उड़द की दाल पानी में भिगो कर, जैसे दाल बनाने 
में घोना बताया गया है, पानी के सहारे छिलका अलग कर डाले । 
पीछे सिल्र पर पीस डाले और उसमें आधी छुटाँक धनिया, छः माशे 
लाल मिच्चे, छुः माशे ज्ञीरा, छुः साशे लौग, तीन माशे दालचीनी, 


& सादा परामठा तो गरम-गरम ही खाने में अच्छा लगता है, 
किन्तु ख़स्ता आदि मोयनदार ठण्ढा ही स्वादिष्ट लगता है । 


भरवाँ परामठे 
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आधी छुटांक अदरक, छुः माशे बटी इलायची पीस कर मित्रा 
ढे। दो रत्ती हीग भी पानी में घोल कर 
मिला दे । ७ इसके बाद आटा लेकर पहले कड़ा 
सान ले। यदि सोयनदार बनाना हो, तो एक सेर आठे | मे एक 
छुटाँक धी डाल कर सूखा मसक्ष ले, उपरान्त साने। पीछे पानी 
का छींठा देकर सुक्फी से ख़ब गूँध कर सुलश्यम करे । परोयन के 
सहारे एक छुटाँक के अन्दाज़ की लोई लेकर छोटी-सी खोली 
बनाये, पीछे अन्दाज़ से पीठी लेकर उसी पीढी मे पीसा नमक भी 
अन्दाज़ से चिपका कर उस खोली मे भरे और चारों तरफ़ से आटा 
समेट कर मुँह बन्द कर दे। बाद को परोथन लपेद कर धीरे से 
चिपटा कर चकवा बना कर एवं परोथन लगा कर धीरे-धीरे बेल 
ले। पीछे घी लगा कर परामठे की तरद्द तवे पर सेंक ले । चूहहे में 
आग तेज़ न होने पाये, नहीं तो भीतर से पीठी कच्ची रह जायगी 
और परामठा ऊपर जल्ल जायगा। मधुरी आँच से धी का पुचारां 
किनारों पर देता हुआ बादामी रद्गबत का संक ले। बस इसी तरह 
से सब परासठे वना डाले और गरम-गरस भोजन करे । यह परामठे 
अत्यन्त स्वादिष्ट बनते हैं। इसे लोग “बेढ़नी' भी कहते हैं। 


र्छ 


उड़द के भरवाँ 


७ कितने आदमी ससाला धी में भून और पीस कर पीठी में 
मित्राते हैं । 
कितने आदमी आटे के साथ नमक मिला कर सानते हैं; और 
कितने पीछे से हर एक लोई के साथ अन्दाज़ से मि्रा ल्षेते हैं । 
२६ 
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है. 





अधघ रर मूँग की दाल दो घण्टे पदले पानी में सिगो कर 
पानी से ससल कर थो इाते, पीछे एक कपडे में बाँध कर लब्का 


«५ रक़्खे। पानी विथर जाने पर उसे सिल्त पर 
रगड़ कर पीस डाले। उपरान्त आधी छर्ैक 


घव्रिया, उार साझे लॉग, छः झागे बड़ी इत्दायची, चार माशे दाल- 
चीनी, पुऊ तोता लालनित, चार सारे सफ़ेद ज्ञीरा, चार साशे स्थाह 
ज्ञीरा, छुएफू नाझ तेनपत्र और दो रक्ती द्वींग-सत्रको थोइ से घी 
में भून चर पीस डाले और पीदी ने मिला कर एक दर्तत में रख 
कर किसी चीज़ से पीदी का हुछ्ध देर के लिए ढेंक दे। इससे पीदी 
में सल्मलों की सुयन्त्रि दस जाचसी । तब तक आटे सें नमक मिलता 
कर पहले की तरह गुँत कर झुत्तायम स्गन डाने। उपरान्त जैसे 


'०३ पाक-चन्द्रिका 


इधर घर का भाटा सान कर तैयार करे और उड़द की पीठी की तरह 
इस पीठी को भर कर धी में परामठे सक ले । 


९9 


चने की दाल बनाने की विधि प्रथम खरढढ में बताई जा चुकी 
है, उसी विधि से दाल बना कर दो धस्टे पहले पानी में सिगो दे । 
इसके बाद उसे पानी से निकाल कर था तो 
सिल पर कच्ची पीसे भ्रथवा रझूँग की दाल 
फी तरह छोंक कर पीस ले। इसमें भी हींग, लाल मिर्च और ज्ञीरे 
का बधार दिया जाता है, और ऊपर से पिसा हुआ गरम मसाला 
और अमचूर मिला कर तव भरने के काम में लाया जाता है । जैसी 
इच्छा दो वैसी पीठी तैयार करे। उपरान्त आटा सान कर अन्य 
भरवाँ परामठों की तरह भर कर बेल ले और घी का पुचारा देकर 
परामठे सेक कर तैयार कर ले । 

र्फ़ 

अच्छे पुष्ठ लाल भालू लेकर पानी से भ्रच्छी तरह धो ले, पीछे 
पतीली में पानी के साथ उवाल डाले । उपरान्त छील कर सित् पर 
पीस डाले । आधी छुर्टांक धनिया, एक तोला 
अमचूर, छः माशे वड़ी इलायची, दो माशे 
दालचीनी, एक तोला लाल मिच, दो रत्ती हीग और ढाई तोले 
नमक पीस कर मिला ले । इसके बाद झुलायम आठा सान कर 
घोटी-बडी, जैसी इच्छा हो, ल्ञोई लेकर आलू अनन्‍्दाज़ से भर ले। 
पीछु तवे पर घी लगा कर मधघुरी आँच में सेक ले । 

कक 


चने के भरवाँ 


आलू के भरवॉ 
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जिस प्रकार से उडद की दाल के या मूँग तथा 'चने की दाल के 
भरवाँ परासठे बनाना बताया गया है, उसी तरद्द मोठ, लोविया, 
सटर, अरहर इत्यादि की दाल के परामठे 
बनाये जाते हैं। चाहे तो कच्ची दाल को 
सिल पर पीस कर पीठी बनाये, चाहे दाल को छोंक कर और पीस 
आर पीठी बनाये । हींग, मि्चे, ज़ीरा, धनिया सभी में पढ़ेंगे । गरम 
मसाला चाहे कच्चा पीस कर मिलाये, चाहे भुना हुआ। हाँ, अस- 
चूर सेर भर पीटी में एक छुटाँक छोडना चाहिए। पीछे जाटे में 
भर कर, जैसे और सब परामटे घी के सहारे बनाये हैं,# उसी तरह 
इनको तबे पर सेंक ले। कितने ही लोग पीठी भून कर बनाते हैं 
ओर कितने ही कच्ची पीठी के बनाते हैं। 


<्क 
घर का पिसा आटा आध सेर, अरवी उबाली हुईं एक सेर 
और अन्दाज़ का नमक लेकर पहले अरबी छील ले। वाद को 
खत परत पीतल की चलनी को उत्तरी करके उसी पर 
अरवी दवा-दुवा कर चलनी के छेदों से महीन 
कर डालने, उपरान्त आटे के साथ मिला कर अच्छी तरह गँध कर 
तैयार करे । जब तक अच्छी तरह अरबी और आएदा मिल न जाये, 


अन्यान्य परामठे 





& जैसे धी लगा कर परामठे सके जाते हैं, उसी तरह तेल लगा 
कर भी बनाये जाते हैं। यह खाने वाले की रुचि और शक्ति पर 
निर्भर है। यदि गरम-गरम खाये जाये, तो घी की अपेक्षा तेल के 
'सिंके परामठे अधिक सोंधे लगते हैं । 
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तब तक बरावर उसे मसलता रहे। वाद को एक तोला ज्ञीरा, एक 
तोला अ्जवायन, छुः माशे मेंगरीला और श्रन्दाज़ से पिसा नमक 
उस आटे में मित्रा ले। भ्रव चूल्हे पर तवा चढा कर गरम करे 
भोर जैसे भाटे के परामठे चौपरत करके वनाये हैं, उसी तरह इस 
भाटे के भी चौपरत परामठे बेल कर बनाये । उपरान्त तचे पर मधुरी 
आाँच से धी का पुचारा दे-देकर सेंके। इस बात का पूरा ध्यान 
रखना चाहिए कि यह परामठे इतने ख़स्ते बनते हें कि उलदने में 
इकड़े-हुकड़े हो जाने का डर रहता है, इसलिए बडी सावधानी से 
उलरना चाहिए | हाथ से न उल्नट कर यदि पल्षट या पौना आदि 
से उलटे जाये, तो कम ह॒टेंगे। यह परासठे इतने ख़स्ते बनते हैं कि 
पाव सेर मोयन देने पर भी इतने ख़स्ते नहीं वन सकते। इसके 
अतिरिक्त खाने में भी भत्यन्त स्वादिष्ट द्ोते हैं। 


् 

जिस भ्रकार बेढ़नी ( भरवां परामठे ) बनाई जाती है, उसी 
तरह से प्रन-पोली ( मीठे भरवॉ परामठे ) भी बनाई जाती है। 
बेढ़नी नमक-मसाला मिला कर बनाई जाती है, 
प्रन-पोली भीठा और नमक मिला कर बनाई 
जाती है। वेढ़नी तो सब चीज़ों की चनती है, परन्तु प्रन-पोली 
दो ही चार चीज़ों की वनाई जाती है। इसके बनाने की विधि 
यह है कि चने की दाल को पानी में भिगो कर फुला के, उपरान्त 
कढ़ाई में हींग-जीरा का बघार तैयार कर छोंक दे। ऊपर से सेर 
भर दाल में पाव भर अच्छा साफ़ गुड और एक तोला आठ माशे 
नसक छोड कर ढेंक दे । इधर भाटा सान कर तैयार कर ले। जब 


पूरन-पोली 
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दाल ख़ब अच्छी तरह गल़ जाय, तब उसे सिल पर मद्दीन पीस 
डाले। उपरान्त आगे में जितनी भारी लोई हो, उसकी आधी 
पीठी लेकर भर ले और सावधानी से परोथन लगा कर बेल ले। 
बाद फो तवे पर घी क्गा-लगा कर संक ले। प्रन-पोली तेल की 
अच्छी नहीं होती, धी की ही स्वादिष्ट बनती है। इसी तरह सब 
'परामठे भर कर बना डाछ्ले। उपरान्त गरम ही गरम खाने के 
काम में लाये। 
र्छ 

जिस तरह चने की दाल को छोक कर बनाया है, उसी तरह 
मूँग की दाल को पानी में भिगो कर हींग-ज़ौरा के बघार में छौंक 
ले और गुड़ तथा नमक सिला कर उबाल 
डाले। फिर सिल पर पीस कर आटे में 
भर ले और चने की दाल की प्रन-पोली की तरह बेल कर घी के 
सहारे तवे पर सेंक ले। उपरान्त भोजन करे। यह भी बड़ी 
स्वादिष्ट बनती है । 


मूँग की पूरन-पोल्ी 


एक सेर अच्छे पुष्ट आलू ल्लेकर पानी में उबाल डाले, और 
गत् जाने पर छील कर पीतल की चत्ननी पर दुबा-दबा कर महीन 
कर डाले। पीछे पाव भर अच्छा साफ़ 
गुढ, छः माशे पिसी हुईं सोंठ, एक 
तोल्ला आठ माशे पिसा नमक और छः माशे दरकचरी बडी हला- 
थची को आलू में सान कर पास रख ले । पीछे घर का अच्छा आरा 
सान कर तैयार करे और आलू की पोठी भर कर अन्य परामठे की 


आलू की पूरन-पोली 
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तरह तथे पर घी लगा कर बादामी रह्ष का सेंक ले। पीछे गरम 
ही गरम भोजन के काम में त्ञाये। हस विधि से बनाने पर यह 
बहुत स्वादिष्ट होती है । 
ध्क 

पूरी बनाना प्रायः सभी युहस्थ तथा ग़रीब-भमीर जानते हैं 

ओर वे अपने घर बनाया भी करते हैं। किन्तु भिन्न-भिन्न चीज़ों 
की तथा स्वादिष्ट पूरी बनाना बहुत कम ज्लोग जानते 
हैं। इसलिए पूरी बनाने में जिन मुख्य बातों का जानना 

ज़रूरी है तथा जिन विशेष विधियों से पूरियाँ बनाईं जाती हैं, 
वे ही सब बातें नीचे लिखी जाती हैं :-- 

पूरी बनाने में यह सभी जानते हैं कि सेर-पसेरी घी का औसत 
पढता है; परन्तु हलवाई लोग अधपई सेर से ज़्यादा घी नहीं 
खर्च करते, और चतुर रसोइये भी सेर-अधपई घी ख़र्च करते हैं। 
साधारण पूरी बनाने में धी का यही ख़र्च है। 

पूरी कई तरह की होती हैं, जैसे-सादी पूरी, लुचुई, मीठी 
पूरी, नमकीन पूरी, ख़स्ता प्री आदि। सादी पूरी को छोड़ कर 
बाकी सब पूरियों में धी ज़्यादा ख़र्च होता है। इन पूरियों में 
सादी पूरी बनाना तो सभी जानते हैं, किन्तु बाकी पूरियों का 
बनाना सब नहां जानते ; इसलिए उनका बनाना नीचे क्रमशः 
दिया जाता है ! 

साढ़ी पूरी में कुछ विशेषता नहीं है। सभी जानते हैं कि आटे 
को पानी से कढा सान कर ख़ूब मत्ञा जाता है। पूरी का आठा 
जितना ज़्यादा मज्ा जायगा, पूरी उतनी ही अच्छी बनेगी। पीछे 
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कढाई में घी७ छोड़ कर गरम करे और पतली-पतली पूरी चारों 
तरफ़ से एक-सी बेत्न कर सावधानी के साथ सेंक ले । 
र्क 

मोयबदार पूरी बनाने में सेर भर आदठे में एक छुटाँक से आधघ 
पाव तक धी छोड़ा जा सकता है। अधिक थी भी डाला जा 
सकता है ; किन्तु पूरी दृट जाती है और सेकने 
में बड़ी दिक्त उठानी पडती है। पहले आटे 
में घी छोड, सूखा ही अच्छी तरह मसल डाले। पीछे अन्दाज्ञ से| 
पानी देकर ख़्व कडा आटा सान डाले और छोटी-छोटी एवं पतली 
पूरी बेल कर तैयार करे। पीछे कढाई में घी गरम कर, सावधानी 
से सेंक ले । मोयनदार पूरी सेंकने में जल्दी न करे -धीरे-धीरे काम 
करे, नही तो पूरी सेंकते समय टूट जायगी। सोयनदार पूरी से 
एक बात और भी विशेष सममने योग्य है । ख़स्ता तथा मोयनदार 
पूरी सेकने के समय कढाई के नीचे कड्टी आँच न रकक्‍्खे, और न 
एकदम कम ही । आँच बराबर की रख कर पूरी सेकनी चाहिए, 
नही तो पूरी या तो जल जायगी या कच्ची रह जायगी ; दूसरे घी 
भी ज़्यादा ख़च होगा। 


मोयनदार पूरी 





& थोड़े आदे की पूरी बनाने में धी तीन छुटाँक-सेर के हिसाब 
से ख़चे होता है। जितना ज़्यादा आठा होगा, उतना ही घी कम 
ख़र्च होगा, क्योंकि थोड़े घी मे एक-एक पूरी सेकने में आती है और 


ज़्यादा में चार-चार, पाँच-पाँच पूरियाँ सेकी जा सकती हैं। 
| कई बार पानी डाज् कर आटा सानने से पूरी ख़राब हो 
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जिस प्रकार मोयनदार पूरी बनाई है, उसी तरह इसे भी 
बनाये। इसमें अन्तर केवल इतना ही है कि एक सेर मैदा में 
पाव भर धी का मोयन दे और थोड़ा-सा नमक या 
दही का पानी छोड कर अन्दाज़ से एक साथ पानी 
देकर ख़ूब ठोस कर आाढा सान ले। यदि कुछ विचार न हो, तो 
बाई का्बोनेट ऑफ सोडा” सेर पीछे आधा तोला छोड दे । यह 
ज़सा पूरी बड़ी ही सुलायम और शीघ्र पचने वाली बनेगी। जब 
आठा सन जाय, तब छोटी-छोटी लोई काट कर बेल ले। पीछे 
घी कढ़ाई में गरम कर धीरे-धीरे पौने से दबा कर पूरी सेक 
ले । ठण्ढा होने पर यह जल्‍दी टूट जाती है, इसलिए उठाते समय 
सावधानी से उठाये । 


ख़स्ता पूरी 


लुचुई मैदा की बनाई जाती है, आटे की अच्छी नही बनती । 

यह देहात में और बल्ञाल में अधिकतर काम-काज में बनाई जाती 

है। यह देखने में सुन्दर मालूम ज़रूर होती है, 

छुुई पूरी परन्तु आटे की पूरी को तरह मुज्लायम और शीघ्र 

पचने वाली नहीं बनती | इसके बनाने में कोई विशेषता नहीं है। 

जैसे सादी पूरी बनाई जाती है, उसी तरह मैदा को कड़ा सान कर 
छोटी-बड़ी, जैसी चाहे, बेल कर सेक ले । 


जाती है। इसलिए जहाँ तक बने, अन्दाज़ करके एक साथ ही पानी | 
छोड़ कर आटा सानना चाहिए। मोयनदार में यदि नमक या दही 
का थोड़ा सा पानी भी छोड़ा जाय तो पूरी अच्छी और नरम बनेगी । 


/ 
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आटा सवा सेर, धी पाँच छुटाँक, नमक दो तोले छः माशे, 
'ज्ीरा सफ़ेद छुः माशे, अजवायन छः साशे लेकर नमक पीस डाले, 
उपरान्त घी, ज्ञीरा, अ्रजवायन शआटे में डाल 
कर दोनों द्वाथों से मसल्न-मसल कर ख़ूब 
'मिल्ाये और अन्दाज़ से पानी अथवा दूध से ख़ूब कढा सान ले 
और मसले । जब अच्छी तरह से मसल चुके, तब छोटी-छोटी लोई 
तोड कर पतली-पतली बेल, धी में ख़स्ता पूरी की तरह सेंक ले। 
यह खाने में बहुत स्वादिष्ट होती है । 


नमकीन खस्ता 


कर 
अव्वल नम्बर का बढ़िया मैदा पाँच सेर, घी डेढ सेर और 
नमक डेढ़ छुटाँक पीस कर तीनों चीज़ों को एक में ख़ूब मसल 
डाले । जब एकदिल हो जाय, तब अन्‍्दाज़ से पानी और दंढी का 
पानी छोड, ख़ूब अच्छी तरह मसल कर सान 
नौगरी पूरी डाले। पीछे एक तोला अजवायन आटे में सान 
'कर छोटी-छोटी पूरी बेल कर धी में मधुरी आँच से सेंक ले । 
श्छ्छ 
जिस प्रकार और सब पूरियाँ बनाई गई हैं, उसी प्रकार इसे 
'भी बनाये । इसमे अन्तर केवल इतना ही है कि एक सेर मैदा में 
एक छुटाँक घी का मोयन लगता है। उपरान्त 
ख़्ब का आटा सान कर उसकी परीसमें 
मदर की दाल की पीठी धी में भून कर भर ले। पीड़े ख़ूब बढी- 
बढी थाली की तरह बना कर ज़्यादा घी में एक-एक पूरी सावधानी 
से सेंक कर निकाल ले | 


राधावल्लभी पूरी 
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कितने ही आदमी इसमें सॉंफ़ और पोस्त के दाने भी सिलाते 

हैं। पूरब में विवाह, मूँडन आदि उत्सवों में राधावज्ञभी पूरी ज़्यादा 

बनाते हैं। बयना आदि में यह बाँटी जाती है। बेल चुकने पर 

इसकी अमठ ( किनारा ) गोंठ दिया करते है और मधुरी आँच से 

सेंक कर बादामी पूरो बनाते है। यह पूरी यदि इस विधि से बनाई 
जाय तो बहुत स्वादिष्ट होती है । 

स्क 

आटा एक सेर, घी पाव भर, गुड्द पाव भर, सॉंफ एक तोला 

लेकर पहले गुढ को पानी में घोन्न कर शर्वंत बना ले, उपरान्त 

आटे में एक छुटाँक घी का मोयन देकर शबंत से 

सीट कडा सान कर ख़ूब मसले। जब आटे की कनी 

भर जाय, तब सौफ़ मिला दे और घी मे अन्य पूरी की तरह बेल 

कर मधुरी आँच से सेंक ले । 
, र्छ 

भ्रच्छा मैदा एक सेर, धी ढेढ़ पाव, मिश्री एक पाव, जावित्री 

दो माशे, गोल मिर्च एक तोला, वंडी इलायची एक तोला, बादाम 

एक छुटाँक और लौग दो माशे लेकर पहले घी 

22232 8 -को छोड, बाक़ी सब ससालों को सिल पर 

ख़्ब महीन पीस डाले । पीछे एक छुटोंक घी का मोयन देकर दद्दी 

के पानी और पानी से अथवा दूध से आदे को साव कर झुज्ञायम 

करे, बाद को आधी-भाधी छुटाँक की लोई काट कर उसके भीतर 

वही पिसा हुआ मसाला भरे। भरते समय मसाले में अन्दाज़ से 

धी मिला ले। पीछे सावधानी के साथ धीरे-धीरे बेल कर मधघुरी 
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आँच से पूरी तल ले। इस पूरी को 'माधुरो” या 'मधुपुरी' भी कहते 
हैं। यह दूध के साथ खाने में बडी स्वादिष्ट लगती है। 


र् 

कचौरी का दूसरा नाम ठुमुकी भी है। कचौरी भी अनेक 
प्रकार से कितनी ही चीज़ों की पीठी भर कर बनाई जाती दे । मूँग, 
उड़द, चना, मोठ, मटर, आलू, शाक, 
मेवा आदि की पीठी बना कर आटे में भर 
कर रख लेते हैं । उपरान्त कढाई में घी गरम कर उसे दो प्रकार से 
बनाते हैं-- एक तो चकला-बेलन पर बेल कर और दूसरी बिना 
बेले ही हाथ से दवा कर । बेली हुईं को कचौरी कहते हैं और जो 
गदेली से दवा कर बनाते हैं, उसे ठुप्रुकी कह्दते हैं। बेली हुई से 
ठुसुकी कुछ अधिक स्वादिष्ट एवं सोंधी वनती है । अब नीचे क्रमशः 
उनके बनाने की विधि लिखी जाती है :-- 

<क 

कचौरी बनाने के दो घण्टे पहल्ले उडदु की दाल को सूप से 
फटक-बीन कर पानी में भिगो दे ओर फूलने दे | तब तक आटे को 
घलनी से चाल कर सेर पीछे एक छुटाक घी 
का मोयन देकर मसल डाले और दो तोले 
पिसा नमक छोड, पानी से पहले कुछ कडा साने। जब आठ 
लुड़िया चुके, तब पानी का पुचारा अथवा दी के पानी का पुचारा 
देकर सुक्कियों से ख़ूब गूँघे। गूँघते-गँघते जब आदे की कनी गल 
जाय, और आटे में लोच और सुल्लायमियत आ जाय, तब इसे 
थाली में फैला कर छोड़ दे। अब दाल में हाथ लगाये | दाल जब 


कचोरो या ठुमुकी 


उड़द की कचौरी 
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फूल जाय तब दोनों हाथों से हलके-हत़्के मसले और पानी के 
सहारे जो मसलने से भूसी अछग हो गई है, उसे धोता जाय। 
जैसे धोई उड़द की दाल में दाल धोना बताया गया है, उसी तरह 
धोकर दाल से भूसी अलग कर ले । पीछे एक चौड़े बतंन में रख 
कर उसे ढालू बना कर रख दे, जिससे दाल का पानी मिथर जाय॥ 
इसके बाद सित्न पर ख़ूब महीन पीस डाले । पीठी पीस चुकने पर 
उसमें यदि दाज्ञ एक सेर हो तो धनिया एक छुटाँक, ज्ञाल मिच्े 
छुः माशे, स्याह मिर्च एक तोला, बड़ी इलायची एक तोला, जोंग 
आठ माशे, दालचीनी एक तोला, स्याह ज़ीरा छुः माशे, सफ़ेद 
ज्ञीरा एक तोला, सौफ़ डेढ तोले, हींग एक माशा और अदरक 
दो तोल्ले--इन मसात्रों में से हींग ओर अदरक को छोड़ कर सब 
थी में भून ढाले। पीछे सिक् पर महीन पीस कर पीठी में मिला 
दे। अदरक को महीन कतर कर पीठी में छोड़ दे । होग को पानी 
में घोज्ल कर या तो अत्ग रख ले और पीठी भरते समय अँगुल्ियों 
में लगा लिया करे, या पीठी में ही मिल्रा दे-जैसा सुभीता हो 
चैसा करे । सब मसात्षा और पीठी एक बार अच्छी तरह मिला दे। 
अब यदि पीठी कच्ची भरनी है, तो तैयार हो गईं। बस लोई में 
भर कर कचौरी बना ल्े। यदि भूनी पीठी मरनी है, तो पहले हींग 
पीठी मे न मिलाये, न पानी में घोले। कढाई सें एक छुटाँक घी 
गरम कर उसमें हींग भूने । जब,सुन जाय तब पलटे से उसे 
चूर कर धी में मिला दे। ऊपर से पीठी छोक कर पत्नटे से चला- 
चला कर ख़ूब भूने । जब पीठी सुमन पढ़ जाय और सुगन्धि से पाक- 
शात्ञा महक उठे, तब चूह्हे से उतार कर'ठण्ढी कर ल्ले। बाद को 
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भरने के काम में लाये ।& अब उस फेजाये हुए आटे को समेट कर 
एक वार पुनः अच्छी तरह मसल कर पास रख ले और दो-दो रुपये 
भर की लोई तोड़, उसमें पुक-एक रुपये भर की पीदी भर कर तैयार 
करे । उपरान्त कठाई में ज़्यादा धी छोड, गरम करे और भरी हुईं 
कोई को यातो बेल कर छोड़े या हाथ से दवा कर ठुसुकी वना 
कर छोइता जाय | इमकी को तो छोड़े नहीं। हाँ, वेली हुई 
कचौरी घी में छोड़े और जैसे ही दह सिक कर घी के ऊपर उतरा 
आये, वैसे ही छोटे पौने से घी से निकाल कर बड़े पौने पर, जो 
कढाई पर पुक तरफ़ रक्खा रहता है, रक्खे । जब आठ-दुस कचौरी 
इसी तरह सिंक कर इकट्ठी हो जायें, तब उन्हें बढ़े पौने से उलट 
कर घी में पुक साथ छोड दे, और छोटे पौने से हर एक कचौरी पर 
घी उलीचता रहे | ऐसा करने से कचौरी फूल कर डिव्चे की तरह 
हो जायेगी । वस, इसी तरह सब आटे की कचोरी वना डाले। 
इसकी को बनाने में अलग न निकाले। कढाई में जितना भी हो, 
उतनी ठुसुणी एक साथ छोड कर मघुरी आँच से सिकने दे। 
बीच-बीच में छोटे पोने से उन्हें नीचे-ऊपर चला कर वादामी रहत 
की सेंक ले । 
््क 
लिस प्रकार उदद की दात्न पानी में सिंगो कर धोई है, उसी 


& कितने लोग भूनी पीठी में अमचूर डालते हैं। अमचूर डालने 
से वास्तव में कचौरी विशेष स्वादिष्ट होती है। यदि इच्छा हो, तो 


एक सेर दाल में एक छुर्दांक अमचूर छोढ़ कर पीठी भूत्र डाले, उप- 
रान्त आटे में भर ले । 
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प्रकार झूँग की दाल को पानी में भियो कर धो डाले। उपरान्त 
एक कपड़े मे बाँध कर, कुछ देर जटका कर 
छोड दे । जब उसका पानी बिलकुल निथर 
जाय, तव सित्न पर महीन पीस डाले। पीछे नो मसाला उड़द की 
दाल में डाला है,. वही मसाला इसमें भी पींस कर मित्रा ले और 
आटे को भ्रच्छी तरह ऊपर बताई रीति से मोयन देकर गँध डाले 
और पीठी भर कर कचौरी वेल ले, उपरान्त धी में सेंक ले । 


है / 


जिस तरह मूँग की दाल की पीठी वना कर कचौरी बनाई 
है, उसी तरह मोठ की दाल धो-पीस कर 
भोठ की कचौरी तथा सब मसाला मिला कर और आटा 
सान कर कचौरी सेंक ले | यह कचौरी बहुत स्वादिष्ट बनती है । 
्क 
दो धण्टे पहले चने की दाल को पानी में भिगो दे, उपरान्त 
हींग-ज्ञीरे का वधार तैयार कर दाल को छोंक दे। ऊपर से आधघ 
कचौर सेर दाल में एक तोला कच्चा गरम मसाला 
चने की कचौर पीस कर छोड़ दे। नमक अन्दाज़ से डाल, 
हक कर पकाये। जब दाल अच्छी तरह गल जाय, तब सिल पर 
महीन पीस, पीठी बना ले और उपरान्त उड़द की कचौरी की 
तरद्द मोयनदार भ्रादे मे भर कर धी में सेंक ले । 
० 


चने की सूखी दाल को धी में अकोर कर थोड़े से पानी में 


मूंग की कचौरी 


पाक-चन्द्रिका ४१६ 


उबाल डाछे। पीछे उसका पानी निधार कर सिल पर द्रकचरी 

पीस डाले। उपरान्त उसे एक छुटाँक धी में 
दूसरी विधि हींग-ज़ीरे का बधार तैयार कर छोंक दे | जब 
चह अधमुजी हो जाय, तब उसमें पाव भर भीण दही लाकर 
छोड़ दे और पत्नटे से चला-चला कर भूने । जब दृद्दी सूख जाय तव 
दालचीनी चार साशे, बडी इलायची एक तोला, लोंग चार माशे, 
अदरक दो तोले और नमक अन्दाज़ से छोड़ दे और नीचे-ऊपर 
चला कर उतार छो । इसके बाद अन्य कचौरी की तरह मोयनदार 
आटे में भर कर धी में कचौरी सेंक ले। यह कचोरी खाने में 
अत्यन्त स्वादिष्ट लगती है। 


९्क 

अच्छे एष्ट आलू को पानी में उवाल ले। बाद को छील कर 
मसलन डाले । यदि सिल् पर पीस डाला जाय तो और अच्छा हो ; 
क्योंकि हाथ से मसत्नने पर आलू में छोटी- 
छोटी गाँठ रह जाती हैं। इसके बाद कठाईं 
में एक छुटॉक घी छोड़ कर दो रत्ती हींग और छुः माशे ज़ीरा और 
दो मिचे का वधार तैयार कर छोंक दे। ऊपर से एक तोला पिसा 
ओर भुना गरम मसाला और एक छुटाँक अ्मचूर मिला कर उतार 
ले । पीछे आटे को एक छुटाँक धी का मोयन देकर मसलन ले और 
दो तोले पिसा नमक मिला, पानी से सान डाले और अच्छी तरह 
ससल्न कर अन्य कचौरियों की तरह आलू की पीठी भर कर घी में 
सेंक ले। आलू की कचौरी बढ़ी स्वादिष्ट और म्ुल्नायम बनती है। 

् 


आलू की कचोरी 
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जैसे भालू की कचौरी बनाई जाती है, उसी तरह भालू-मदर 
की भी कचौरी बनाईं जाती है। आलू और मटर की छीमी के 
दाने को हींग, ज़ीरा और ल्ञाज मिर्च के बधार 
03223 में छोक ले, ऊपर से गरम मसात्ञा एक तोला 
और एक छुटाँक अमचूर डाल ले तथा अन्दाज़ का नमक छोड, हैक 
दे। जब मटरर-आलू गठन जाये, तब सिक्ू पर पीस कर पीदी बना 
ले। उपरान्त ऊपर बताई रीति से आटे को मोयन देकर सान 
डाले और आलू की कचौरी की तरह आटे में पीदी भ्र कर घी में 
बादामी रक्षत की सेंक ले, ओर खाने वाले को गरम ही गरम 
खिलाये । 
श्क 
मैदा चार सेर, थी एक सेर, नमक पाव भर, दूध एक सेर, 
दही का पानी जितवा पढ़े, क्लेकर पहले नमक पीस मैेदा में मिला 
दे। बाद को सब धी मैदा में दोनों हाथों से 
खसता कचौरी मसल्न कर मित्ना दे। यही मोयन& है। उप- 
रान्त सब दूध छोड़ कर मैदा साने। पीछे दही का पानी थोडा- 
थोडा क्षमा कर मैदा को ख़ूब ही मसल कर मुल्लायम करे। ख्स्ता 





& कितने ही आदमी मैदा में मोयन तिज्ञ के तेल का देते हैं, 
अर्थात्‌ आधा तेज और आधा घी मिला कर मोयन देते हैं, जिसमें 
कम धी लगे। परन्तु जो स्वाद धी के मोयन का होता है, वह तिज्ली के 
तेल का नहीं होता । हलवाई ज्ञोग किक्रायतशारी के क्षिए तिज्ली के 
सेल का ही मोयन ज़्यादा देते हैं। तिल्ली का तेल्न ताज़ा होना चाहिए। 

२७ 
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कचौरी का आटा ऐसा झुलायम होना चाहिए, जैसा कि हाथ की 
रोटी का आय होता है। आटा सान खुकने पर एक कपडा भिगो 
कर ऊपर से आटा ढेंक कर रख दे। पीछे उडद की दाल की महीन 
पिसी पीठी सवा सेर ले और धनिया एक छुटाँक, इलायची दो 
तोले, गोल मिर्च आधी छुटँक, लौंग एक तोला, लाल मिर्च आधी 
छुर्टाँक, सफ़ेद ज्ञीरा एक तोला, स्याह ज़ीरा सवा तोले, दालचीनी 
छुः माशे, हीग एक माशा, अनारदाना एक छुटाँक अथवा अम- 
चूर एक छुटाँक और अदरक आध पाव संग्रह करे। हींग को छोड 
कर सब मसाले पीस कर पीठी में मिक्रा दे। उपरान्त कढाई 
में पाँच छुटाँक घी छोड़, ओर हींग का वघार देकर पीठी छोक दे 
तथा पलटे से चला-चला कर ख़्ब भूने। जब पीटी भूनते-भूनते 
सुख़ पड़ जाय, तब उसे एक बतन में रख ले। अब उस सने हुए 
मैदा में से दो-दो रुपये भर की लोईं तोड़-तोड, गोली बनाये और 
आध तोला के अन्दाज़ से भुनी पीठी भर कर चारों तरफ़ से मैदा 
को समेट, पीठी को ढक दे। उपरान्त गदेली से दबा कर चपटी 
बाटी की तरद्द बना कर बीच में अगूठे से दुबा कर गढ़ा कर दे । बाद 
को कढाई में ज़्यादा घी छोड कर गरम करे । जब घी कडकड़ा कर 
गरम हो जाय, तब उसमें वह भरी हुईं कचौरी छोड दे और मधुरी 
आँच से बादामी रजत की सेक कर तैयार कर ले। यह कचोरी बहुत 
स्वादिष्ट होती तथा ज़्यादा दिन तक रह सकती है । 

इसी तरह मूँग की दाल की पीठी भूत कर उसकी भी ख़स्ता 
कचौरी बनाई जाती है। 

९9 
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एक सेर हरा वधुआ का शाक लेकर उसे साफ़ करके बीन 
डाले। पीड़े कई पानी से अच्छी तरद धोकर पानी में उबाल 
डाले। जब शाक गत जाय, तब उसे 
बथुआ की कचौरी कक दो आज :क जय 
पानी निचोडढ कर फेंक दे, और सित पर महीन पीस डाले । पीछे 
कढ़ाई में आध पाव धी छोड, दो रत्ती हींग और एक तोला लाब 
मिर्च का बघार तैयार कर वधुवा छोॉक दे, भर ख़ूब अच्छी तरद्द से 
भून डाले । एक तोला असचूर॑ मिला कर किसी बर्तंव में निकाल 
ले। अब आटे में मोयन, जैसा देना हो ( कम-ज़्यादा ), देकर 
सान डाले और [अन्य कचौरी की तरह चकला-बेलन पर पतली- 
पतली वेल कर धी में ख़ूब खर-खर सेंक ले। इसके बाद खाने के 
काम में लाये | यह बहुत स्वादिष्ट होती है। 
्क् 


अच्छा बढ़िया घर का बनाया हुआ चने का सत्त्‌ू आध सेर, 

घी पाव भर, भ्रच्छी तलाव हींग दो रत्ती, सफ़ेद ज़ौरा एक तोल़्ा, 
लाल मिर्च छः माशे, अमचूर एक तोला 

सचू की कचौरो 3५२ सब मसाले को थोढ़े से थी में भूत 
कर पीस डाले और सत्तू में मि्रा दे। ऊपर से अमचूर और सबः 
घी भी गरम करके मिला ले। उपरान्त दोनों हाथों से मसल कर 
एकदिल कर डाले और मीठे दही से उसे सान ले। अब आटे में 
जैसा चाहे ( कम-ज़्यादा ), मोयन देकर मुलायम भ्रथोव्‌ हाथ की 
रोठी के आदे की तरह गूँध कर छोटी-ढोदी लोई बना, भन्दाज़ से 
सत्तू भर कर ठुमुकी बना छे या 'चकला-बेलन से सावधानी से 
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थेल ढाले। पीछे घी में मधुरी आँच से सेके। जब बादामी रज्ञत 
फी सिंक जाय, तब निकाल कर रख ल्े। यह कचौरी बड़ी ही 
स्वादिष्ट बनती है। इसके सेंकने में सावधानी रक्‍्खे ; कहीं जल न 
जाय | 





नकेस अरच्याय 


'वम्ण्यमा बह तर परम ऋपकरमकन्‍नान++क, 


पकवानादिश्रकरण 

522 मारे यहाँ जितने पकवान आदि बनाये जाते 

ह ) १५ हैं, उतने शायद अन्य किसी जाति तथा 

देश में न बनते होंगे। हमारे देश में 

उत्सवों पर माना प्रकार के पकवान 

बनाये जाते हैं, उन सबके बनाने की 

ब् प्रणाक्षी आचार्यों ने सविस्तार पाक-शास्र 

में उल्लेख की है। उन्हीं पकवानों के बनाने की विधि, यथासम्भव 

हम अपने पाठकों की भेंट करते हैं। पकवान बनाने में घी का 

अधिक ख़र्च पढ़ता है, इसलिए पकवान बनाने में दो-चार वातों 

पर विशेष ध्यान रखना आवश्यक है। इनके जानने से परिमित 

व्यय से अधिक ख़र्च नहीं होता। अब क्रमशः उन्हों को नीचे 
लिखा जाता है :-- 

पकवानादि बनाने में जितनी वस्तु व्यवहार में आयें; जैसे-- 

घी, आटा, मैदा, बेसन, सूजी, चीनी, गुड, मसाला आदि; वह 

.. सब ताज़ी और साफ़ होनी चाहिए। उनमें जो 

लक मोयन अथवा ख़मीर दिया जाय, वह भी क़रायदे 

से और परिमाण से दिया जाय ; क्योंकि पकवान भादि रोज़ नहीं 
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बनाये जाते, एक दिन बनाये जाते हैं ओर कितने ही दिन तक 
व्यवहार में त्ञाये जाते हैं। इसलिए यदि आटा, मैदा आदि अ्रधिक 
दिन के पिसे होंगे, तो उनके बने पदार्थ कड़वाने लगेंगे। इसलिए 
ताज़ा पिसा ही आटा कौरह व्यवहार में लाना चाहिए। ताजे 
सामान से एक तो पदार्थ अच्छे बनते हैं, दूसरे उनमें धी अधिक 
नहीं लगता । एक बात और ध्यान में रक्खे कि महीन आटा या मैदा 
में ज़्यादा घी लगता है और मोटे में कम ख़र्च पडता है। दूसरी बात 
यह ध्यान में रकखे कि आटा आदि पानी या दूध से ख़ूब भन 
लगा कर अच्छी तरह मसत्न-मसल कर साने जाय। जितना ही 
ज़्यादा वे मसले जायँंगे, उतना ही अच्छा पदार्थ बनेगा और कम 
ख़च पड़ेगा । तीसरी बात यह है कि कढाई के नीचे आग बराबर 
की रक्खे--कम-ज़्यादा होने से घी अधिक लगेगा। अतएवं इन 
सब बातों पर ध्यान रख कर पकवान बनाये । 
र्क 

अच्छा ताज़ा पिसा गेहूँ का आठा एक सेर, थी पाव भर, नमक 
पुक तोला आठ भाशे, मेंगरीला एक तोला, सफ़ेद जीरा छुः माशे 
लेकर पहले आटे में सब घी छोड़ कर मसल 
डाले। पीछे नमक पीस कर मिला दे। मेँग- 
रीला और ज़ीरा भी मिला ले। उपरान्त गुनगुने पानी से आटा 
अत्यन्त कद साने और उसे इतना मसले कि भ्रच्छी तरह लोच 
आ जाय । अब दो-दो रुपये भर की ल्लोई बना कर 'चकत्ना-बेलन से 
छोटी-छोटी टिकिया बेल कर रखता जाय। जब सब आटे की 
टिकियाँ बन जाये, तब कढ़ाई में अन्दाज़ से धी छोड़ कर गरम 


सादी नमकीन 
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करे। पीछे प्री की तरह तत्न कर निकाल ले । बस, सादी नमकीन 
बन गईं। इसे 'सादीं टिकियाँ” भी कहते हैं । 
७ 
घर का पिसा आटा एक सेर, घी तीन छुटाँक, नमक डेढ तोला, 
ज़ीरा छुः माशे लेकर पहले आटे मे घी और पिसा नमक मिला 
विल्ञ-पूरी कर अच्छी: तरह दोनों हाथों से मसल-ससल कर 
उसे एकदिल कर ढाले। पीछे गुनगुना पानी ऐसा 
अन्दाज़ करके छोड़े कि न तो वह ज़्यादा हो और न कम ; बाद 
में सान कर पहले की तरह ज़्ब ही मसले । जब आटे की कनी 
मसलते-मसलते गल जाय, तब तीन-तीन रुपए भर की लोई तोड़ 
कर गोल बना ले और साफ़ किये हुए काले तिल्न अपने पास रख 
ले तथा उन ज्ोइयों में परोथन के बदले लपेट कर चकला-बेजन 
पर दबा कर बेल डाले, उपरान्त कुछ देर तक हवा में सूखने दे। 
बाद को धी में सेक ले। यह तित्-पूरी बढ़ी ही स्वादिष्ट बनती है । 
र्क 
अच्छा बढ़िया एक नम्बर का सैदा एक सेर, थी पाव भर, 
नमक डेढ तोला, मँगरीला एक छुटाँक, दुद्दी का पानी आध सेर 
. लेकर पहले मैदा में धी छोड कर मसल डाछे। 
नमकीन सेव एकदिल्ष हो जाने पर दृही के पानी से साने | 
यदि पानी कुछ कम पड़े तो सादा पानी मिला ले। यह आटा बहुत 
कड़ा व रहे। उपरान्त ख़्ब मसल-मसल् कर ज्ञोचदार बनाये। 
पीछे नमक पीस कर मिला ल्ले और मँँगरीला घोड़ कर मैदा में 
मसल डाले और चकला-बेलन से गेहूँ की सुढाई के बराबर मोटी 
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पूरी बेल डाले, और चाक़ू से जो के बराबर लम्बी-चौडी कतार 
काट डाले । उपरान्त कढाई में घी चढ़ा कर कडकडाये और मधुरी 
आाँच से तल-तल कर निकाल ले। आँच ज़्यादा न होने पावे। 
जब अच्छी तरह ठण्ढी हो जाये, तब भोजन के काम में लाये। 
यह बहुत स्वादिष्ट होती हैं। 
र्क 

अव्वल दर्ज का मैदा दो सेर, धी आध सेर, नमक तीन तोले, 
जीरा सफ़ेद एक तोला, अजवायन छुः माशे ओर मँगरीला छुः 
माशे ल्लेकर जैसे ऊपर मोयन देना बताया 
गया है, थी का मोयन देकर पिसा हुआ 
नमक, ज़ीरा, अजवायन एवं मेंगरीला सिला कर गरम पानी से 
आटा सान डाल्े। जैसे चकला-बेलन की रोटी का आटा मुलायम 
रहता है, उसी तरह मसल-मसल् कर तैयार करे। पीछे एक-एक 
छुटाँक की लोई तोड़ कर बेले और परामठे की तरह धी लगा कर 
दुहदरा, पुनः घी लगा कर चौपरत कर डाले । इसी तरह सब मैदा 
के परामठे चौपरत बना कर तैयार करके हवा में फेला दे। अब 
कठाई में धी गरम कर, उन परामठों को सावधानी से सेंक ले। 
उनके परत खुलने न पाएँ। उलठते समय चिमटा से पकड कर 
उलटे जाये । जब वे बादामी रज्ञत के सिक जाये, तब घी से 
निकाल, हवा में फैला कर कुछ देर रख दे और पीछे खाने के काम 
में लाये | 


नमकीन परतई 


९७ 


चने का ताज़ा बेसन एक सेर, घी एक छुटाँक, नमक दो तोले 
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ओर सफ़ेद ज़ीरा एक तोल्ा छेकर सबको एक में मिला कर पानी 
बेसनी से कडा सान डाले । पीछे ख़्ब मसल्न-मसल कर 
कोचदार बना कर परोथन के सहारे पतत्नी-पतली रोटी 
की तरह बेल कर घी में प्री की तरह तल डाले । ठण्ढा होने पर 
खाने के काम में लाये । 
्क 


बेसन एक सेर लेकर दो तोल्े नमक भौर एक तोला लाल 
मिर्च पीस कर मित्रा दे भर बाद को पानी से हाथ की रोटी की 
सेव. बेसन को साव डाल्ले। अब एक पौना ले- महीन- 
मोटे, जैसे सेव बनाने हों, वैसे ही छेदों का पौना (मन्ना) 
होना चाहिए । कढ़ाई में घी गरम करे । पीछे कढ़ाई पर एक 
चौखठा रख कर उसी पर भज्ना रक्खे ओर बेसन का लोंदा पौने पर 
रख कर गदेजी के सहारे दृबा-दवबा कर बेसन छेदों द्वारा धी में 
गिराये । ऐसा करने पर छेदों से कम्बी-लग्बी बेसन की डोरियाँ 
घी में गिरिंगी और सेव बन जायैंगे । जब वह सिक जायें, तब 
निकाल कर रख ले । 
रक्त 


एक सेर बेसन में दो तोले ममक और एक तोता लात मिचे 
पीस कर मिला ले और पकौड़ी के बेसन की तरह ख़ूब पतला फेट 
ह ५, डाले, नहीं तो दूँदियाँ अभ्रच्छी नहीं बनेंगी, 
नमकीन बूँदियाँ 0 कढ़ाई में घी देकर पौने को उसी 
चौखटे पर रक्‍खे | बाद में पतला बेसन छोड़ता क्षाय और एक 


हाथ से पोने को पव्के, वूँदियाँकतइ दायेगी। दाद को तल कर 
किकाछ ले | 
र्छ 





पीस ढाले। साथ ही नमझ भी पीस हे 
और किसी वतंन में रख ले। बव दालसोउ दनाये अयदा अवेना 


9 


भरखाई में मुनावे, तो चह मसाला छोड़ ले। चबेना था दालनोठ 
का स्वाद अपूर्त हो ज्ञाचगा | 





झौर अधिक वह बायगा | 


पर 
/| 
हर 
4७ 
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किन्तु कपड़े पर जद्दी पानी निथरता है। झवब कहढाई में घी गरम 
करे । यह धी अच्छी तरह गरम रहना चाहिए, नहीं तो दालमोढ 
अच्छी न बनेगी । जब घी से धुआँ निकलने लगे, तव उस दाल को 
फैलाता हुआ कदाई में छोड़े और पौने आदि से चला दे। सिक 
जाने पर निकाल ले। वाद को मसाला मिला ले। चना, मोठ 
आदि की दाल की दालमोठ भी मूँग की दाल की तरह बनती है, 
और वही मसाला काम में आता है । 
कर 

पहले सूप से बड़ी-बदी मूँग हिलोर कर पानी में मिगो दे। 
'निस वर्तन में मूँग को भिगोये, वह चोद मुँह का होना चाहिए । 
उसमें झूँग से ३२-१४ अब्वुज्न ऊँचा पानी रक़्खे। 
पौबीस घण्टे के बाद पहला पानी फेंक दे और दूसरे 
पानी से ज़रा हलके हाथ से मसल कर घो डाले और दौरी में रख 
दे। तीसरे दिन जब कि मूँग में ज़रा-ज़रा अँखुआ निकल आवें, तव 
कढाई में घी छोड़, ख़ूब गरम करे। घुआँ निकलने पर फैलाता 
हुआ छोड़ दे। जब तल जायें, तब पौने से निकाल कर उपरोक्त 
मसाला मिला ले। 

सावित चना, सदर, मोथी, लोविया आदि, जिसकी दालमोद 
बनानी हो, खड़ी मूँग की दालमोठ की तरह पानी में फुला कर घी 
में तल ले। बाद को मसाला मिला कर काम में लाये। यह बहुत 


स्वादिष्ट और पुष्टिकर है। 


खड़ी मूंग 


९ 


दालमोठ के साथ महीन सेव भी रहते हैं। यह सेव मैंदा के 
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होते हैं। मैदा को रक्नीन बना कर सेव मशीन से बनाते हैं। यह 
मशीन, लकड़ी और लोहे या पीतल की होती है। 
इलवाइयों के यहाँ प्रायः इसका प्रयोग होता 
है। मेंद्रा को जिस विधि से रपज्ञीन बनाते हैं, वह नीचे लिखी 
जाती है :-- 

बादामी रह्न--नींदू के रस में केशर पीस कर मैदा में मिलाने 
से बादामी रक्त होगी । 

लाल रज्ञ-कई चीज़ों से बनाया जाता है लाल रद्ग के साग 
को भ्राध सेर लेकर पीस डाले । पीछे धी में उस टिकिया को जला 
कर उस घी में मेद्ा पकाने से लाल रज्न होगा था लटकन के फूल 
को धी में पकाने से लाल रह होगा। सिंगरफ़ को पानी में पीस 
कर मैदा सानने से त्ञाल रक् होगा । 

हरा रक्ष--सोवा के साग के रस में मैदा सानने से इरा रह 
होगा । पोदीने के रस से भी हरा रत्न होता है। पाज्क के साग की 
दिकिया घी में भून कर भी हरा रक्न बनाया जा सकता है। 

सुरमई रक्ष---सुपारी जल्ला कर उसमें बराबर की केशर मिला 
कर रेंगने से सुरमई रड़् होगा । 

ऊदा रह्ड--अनारदाना के गरम किये अक में लोहा त्ञाल 
करके छुका ले और उसमें मेदा सान ले; वस ऊदा रह हो 
जायगा । 

स्याह रह़्--सुपारी जला कर मिल्राने से स्याह रज्नत होगी | 

पीला रह्न--केशर को पानी में पीस कर मिलाने से पीला रतन 
होगा । 


रज्ञीन मैदा 
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गुलावी रक़्--फेशर में सिगरफ़ मिला कर रेंगने से गुज्ञाबी 


रह्नत होगी । 
श्र 


एक सेर मैदा में पाव भर घी का मोयन देकर दो तोले पिसा 
नमक, एक तोला भजवायन भोर एक तोला सेंगरीला मिला कर 
पानी से कटा सान ठाले | पीछे बेल फर 
घाक़ू से 'धौकोने शफरपारे कतर बर धी 
में तल ले और तत्ष जाने पर निकाल कर हवा लगने दे। यद् 
बहुत ही ज़स्ता भौर स्वादिष्ट चनता है । 
छ्छ 
उपरोक्त विधि से एक सेर मैदा में पाव भर थी का मोयन 
देकर मसल डाले भौर दो तोले पिसा नमक मिला फर पानी से 
कदा सान कर रख ले। बाद फो घी गरम फर 
82222 उस मैदा में से दो-दो रुपये भर की लोई लेकर 
पेढ़े की तरह हाथ से दवा कर कढ़ाई में छोड़ता जाय, बादामी 
रत की सिंक जाने पर निकाल ले | 


९ 


नमकीन शकरणपारे 


उड़द का आटा एक छुटाँक, धोये भोर पिसे हुए तिल एफ 
छुटाँक और घी एक छुटोंक--इन तीनों फो एक में मिला पर पानी 
कशरि द्वारा छुछ पतला फेटे। जब झाग देने 
केशरिया दिकिया लगे, तब उसमें एक तोला ज़ीरा और 


एक तोला भधकचरी गो मिर्च थोढ़े धी के साथ मिल्रा फर फट 
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दे। धी मैदा के मोयन के बराबर और पानी एक पाव रहना 
चाहिए । बाद को एक सेर मैदा में सत्रको मित्ना कर साने। पीछे 
एक छुटाँक घी में चार माशे केशर घोंट कर मिला दे और पानी 
का छीटा दे-देकर कड्ठा सान डाले। उपरान्त रोटी की तरह कुछ 
मोटा बेल कर चाकू से लम्बे-लम्बे टुकड़े कत्तर, धो में सेक ले। 
ठण्ढी होने पर काम में लाये। 

्ध् 


एक पाव उडद के आटे में पाव भर थी मिला कर मसल डाले | 
पीछे एक छुटाँक अद्रक का रस मिला कर फेंटे और मैदा में मिला 
बी कर कड़ा सान डाले । अब चकला-बेलन 
अद्रक की मट्ठी से बेल कर गोल्न-गोल टिकिया बना कर घी 
में तत्न डाले । टिकिया बनाने के पहले दो तोज्ला पिसा नमक, एक 
तोला द्रकचरी काली मिर्च मिला ले। यदि इसे रह्नीन बनाना 
हों, तो केशर आदि का रक्ञ देकर रज्ञीन बना ले। रह मेदा में 
मिलाना चाहिए । 
र्छ 
कचरी भी एक अपूर्व स्वादिष्ट पदार्थ है। यह च्यक्षन चित्त 
को एकदम प्रसन्न कर देता है | दिल्ली की कचरी छिल्ली ओर कतरी 
हुईं सब शहरों में मिज्ञती है। उसके बनाने की विधि 
यह है कि कढ़ाई में थोढ़ा सा घी छोड़ कर कचरियाँ 
डाल दे और कपड़े से चल्ला-चला कर ख़ूब भूने । जब कचरी अच्छी 
तरह भुन कर सुख़ पड जाये, तब करछुज़ से थोदा-थोढ़ा घी 
छोड़ता जाय। ज्यों-ज्यों घी पड़ेगा, त्यों-त्यों कचरियाँ फूलती 


कचरी 
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लायँगी। जब कचरी फूल जायें, तब नसक-मिर्च और अमचूर छोड़ 
कर अथवा दालमोठ का मसाला छोड़ कर भोजन के काम में 
लाये | कितने ही लोग अधिक घी में कचरी पूरी की तरह तलते 
हैं, किन्तु यह कचरी अच्छी स्वादिष्ट नही बनती। यदि बाज्ञार में 
कचरी न मिले, तो कातिक मास में अधपका पेठ लेकर चाकू से 
घील डाले और पतल्ले-पतले टुकड़े करके धूप में सुखा ले। कितने 
ही लोग पेठा छील कर पतले-पतल्ने टुकड़े बना कर मठे मे दो-तीन 
दिन तक भिगो देते हैं। मे में थोड़ा-ला नमक डाल कर पेठा 
सिगोना चाहिए। पीछे धूप में सुखा कर रख ले। यह कचरियाँ 
पाचन शक्ति को बढाती हैं और खाने में स्वादिष्ट भी होती है । 
ष्क 
बिना बीज पढ़ी वार की फली लेकर और ऊपर बताई रीति 
से बना कर सुखा डाले। मठे में ज़रूर मिगोये । हर एक कचरी 
झपने-अपने मौसम में संग्रह करनी चाहिए । 
कचरी सुखा कर रक्खी रहे। जब ज़रूरत 
पढ़े, तब धी में ऊपर बताई रीति से तल कर दालमोठ का मसाला 
मिला कर भोजन के काम में लाये । 


गवार की कचरी 


५ / 
उेंटी की कचरी बड़ी ही स्वादिष्ट होती है, परन्तु यह सिवाय 
न्ज के और कहीं नहीं पाई जाती है। यह बिना उठाये काम की 
3दी नहीं होतीं। इनके उठाने की विधि यह है 
ठेटी की कचरी ,., दैशास-जेढ में टेंटी संग्रह करके, उन्हें 
किसी बर्तन में भर कर ऊपर तक पानी भर दे और तीव दिन तक 
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भूप में मुँह बन्द करके रहने दे। तीसरे दिन उस पावी को फेक कर 
दूसरा पानी भर कर तीन दिन रहने दे। सातवें दिन फिर नया 
पानी भर दे । इस तरह तीन बार करने के उपरान्त दसवें दिन धूप 
में सुखा कर रख ले, बस इसी तरह टेंटी उठाई जाती है। टेंदी का 
अचार भी बहुत ही अच्छा बनता है, जो तेल-पानवी का बनाया 
जाता है। सूखी हुई टेंटी की ऊपर बताई रीति से कचरी भून डाले 
और समय पर काम में लाये । 
एक 

जिस ज़रबूजे का छिलका ज़्यादा मोटा होता है, उसी की 
कचरी कतर कर सुखाई जाती है। वक्त पर ऊपर बताई रीति से 
भून कर कचरी बना लेते है। यह कचरी 
भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है और लाभ- 
दायक है। बनाने की विधि प्रायः सब कचरियों की एक ही है, 
और मसाला भी सब में एक ही पढ़ता है| 

र्छ 

बिना बीज पड़े नरम-नरम करेले लेकर कतर डाले और नमक 
लगा कर धूप में सुखा कर पानी से मसल्न-मसल कर धो डाले, जिससे 
करेले की कचरी ने फेडवापन जाता रहे । बाद को 

धूप में सुखा कर रख ले। भोजन के समय 

ऊपर की विधि से धी में भून कर नमक-मिचे और असचूर मिला 
कर काम में लाये। 


खरबूजे की कचरी 


उपरोक्त विधि से चाहे जिसकी कचरी सुखा कर बना ले। 
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कचरी बनाने की विधि प्रायः एक ही सी है । कचरी कोंहड़ा, ख़र- 
बूजा, कदूदू , तरबूज़, करेले, कटहल, सेम, 
४५०७०३६६४४ फूट, ककदी, पेठे के बीज और यावत सब्ज़ी 
के नरम-नरम दिलकों एवं फल्नों की बनाईं जाती है। 
७ 
मैदा चार सेर ल्ञेकर एक सेर धी का मोयन दे, बाद को दोनों 
हाथों से ख़ूब मसत्न कर एक छुटाँक पिसा नमक मिला कर पानी 
भरी देकर ख़्ब कढ़ा सान डाले। उपरान्त मुँगरी आदि से 
| पीट कर ल्ोच पैदा करे। बाद को गदेल्ली के समान 
पूरी बेल कर किनारों को चुटकी से गॉठ कर, धी में पूरी की तरह 
सेंक कर निकाल ले । 
्क 
समोसे भी कई चीज़ों के जैसे--आलु, मूँग की दाल, चना, 
मदर इत्यादि के बनाये जाते हैं। इनके बनाने की विधि यह है कि 
जो एक सेर मैदा लेकर उसमें तीन छुटाँक धी 
आलू के का मोयन दे । पीड़े एक तोला पिसा नमक, 
दो तोले नींबू का रस और एक तोल्ा अदरक का रस मित्रा कर 
पानी के सद्दारे कढ़ा साव डाले और दुद्दी के पानी के सहारे कुछ 
सुक्ञायम करके एक भीगे कपड़े के नीचे दबा कर रख दे । बाद को 
उसके भीतर भरने का सामान ठीक करे, अर्थांत्‌ अच्छे पुष्ठ आलू लेकर 
पानी में उबात्न डाले और छील फर हाथों से मसत्न कर चूर कर 
डाले और कढाई में सेर पीछे आध पाव घी छोड़ हींग, ज्ञीरा और 
लाल मिर्च का बधार देकर आलू छोक दे और पत्नटे से चत्ता कर 
श्८ 
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ख़ूब सुख़े भून डाले । उपरान्त एक छुटाँक अमचूर और एक तोता 
भूना गरम मसाला मिला कर पास रख जल्े। अब इस मैदा में से 
दो रुपये भर की लोई लेकर बेल डाले, फिर चाकू से उस पूरी के 
दो हिस्से बना कर एक हिस्से की खोली सी बना कर, बना हुआ 
वह आलू थोड़ा-बहुत, जितना भरा जा सके, भर ले। पीछे नो 
हिस्सा खुला है, उसे भी पानी क्गा कर चिपका दे। इसके बाद 
गोठनी अथवा हाथ से उसके किनारे गोंठ कर तिकोनी बना डाले 
और घी में पूरी की तरह सेक ले । 
््छ 

झूँग की दाल को दो घण्टे पहले पानी में सिगो दे। फूलने 
पर दोनों द्वार्ों से ससल कर भूसी अलग करे और पानी से धोकर 
जैसे दाल धोना पहले बताया गया है, साफ़ 
कर डाले। पीछे एक कपड़े में लटका कर 
पानी निथार कर महीन पीस डाले । इसके बाद दो तोले धनिया, 
लाल मिर्च छुः माशे, ज़ीरा सफ़ेद छुः माशे, ज़ीरा स्थाह चार 
माशे, लोंग चार माशे, दालचीनी तीन माशे, वडी इलायची आठ 
माशे, हींग दो रत्ती और अद्रक एक छुर्टाँक संच्रह कर, हींग और 
अदरक को छोड़ कर सब मसाला पीस डाले । उपरान्त कढाई में 
घी छोड़ कर मसाक्ों को भूने । जब दाने पड जाये, तब पीठी छोड 
कर पलटे से चत्ा-चल्ा कर यहाँ तक भूने कि पीठी ताल हो 
जाय। अब हींग पानी में घोत्॒ कर छोड़ दे और नीचे-ऊपर चला 
कर उतार ले। इसके बाद मैदा में चौथाई घी का मोयन देकर 
मसल डाले और दो तोले पिसा नमक मिला कर आध पाव दही 


मूँग के समोसे 


४३५ पाक-चन्द्रिका 


मिलाये। उपरान्त दूध या पानी से चकल्ा-बेलन की रोटी की 
तरह आटा सान डाल्े। पीछे दो-दो रुपये भर की लोई तोड़ कर 
बेल डाले । चाकू से काट कर फिर बीच से दो दुकड़े कर ले। एक 
टुकड़े की खोली तिकोनी शक्‍त्न की बना कर तैयार करे। अब उस 
पीठी में एक छुटाँक अमचूर और अदरक कतर कर मित्रा दे। बाद 
को एक-एक रुपये भर पीढी उस खोली में भर कर ऊपर से मुँह 
बन्द कर दे और गोंठ कर धी में पूरी की तरह तल डाले । ठरढा होने 
पर काम में लाये। 
रो! 

हरी मटर छील कर उसके दाने निकाल ले । बाद को हींग, 
ज्ीरा और लाल मि्चे का बधार देकर छॉक दे। जब गल जाय, 
तब पिसा हुआ गरम मसाला और अमचूर 
मिला कर पीस ज्ले। पीछे ऊपर की विधि से 
मैदा में मोयन मिला कर समोसे बना ले। इसी तरह रतालू , 
होरहा आदि के समोसे भी बनाये जाते हैं। 


अन्यान्य समोसे 


र्छ 
पापड़ भी कई तरह से, कई चीज़ों के बनाये जाते हैं, जिनके 
बनाने की विधि यह है--उद़द, #ूँग, चने या मोठ की दाल में से, 
जिसके पापड़ बनाने हों, पहले उसको लेकर तेल- 

पापई पाती से मोय कर थोड़ी देर तक रख दे और पीछे 
दल कर ओखलोी में छाँट कर छिलका दूर कर ले । जब सब भूसी 
झत्षण हो जाय, तब मद्दीन पीस डाले । इसके बाद सेर भर दाल 
में एक छुटोंक ज्ञोटन सज्जी, छुटाँक भर साँभर नमक, दो वोले जीरा 
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सफ़ेद, आधी छुटाँक काली मिर्च और दो रत्ती हींग को मित्ना कर 
दूध या दही के पानी थे ख़्व कड़ा सान डाले। यह आटा हद से 
ज्यादा कड़ा होना चाहिए । पीछे धी से चुपड़ी हुई ओखली में 
रख कर यहाँ तक छूटे कि उसमें लोच आ जाय । यह जितना ही 
कूटा जायगा, पापड़ उतने ही अच्छे बनेंगे। पीछे चिकनाई का 
हाथ लगा कर लम्बी पोई वना ले और चाक्‌ से एक नाप की दोटी- 
छोटी लोई काट कर रख ले। बाद को चकला-वेलन से पतले से 
पतला बेत्न कर धूप या छाँह में सुखा ले। जब इच्छा हो, तब घी 
में था आग पर भून कर भोजन के काम में लाये। 
र्क 
दाज्ष धोने की विधि से उड़द की दो सेर दाल पानी में भिगो 
और धोकर सिल्न पर पीस ले। इसके बाद चार माशे हींग, एक 
छुटाँक अदरक पीस कर थोड़ी सी पीठी में मिला, 
कोद्डीरी ढक कर रख दे । इधर एक कोंहडा लेकर छील ले 
ओर उसकी फाँक बना कर बिलाईकस में कस ले और जो पीदी * 
अलग रक्‍्खी है, उससें फेंट कर किसी चीज़ से ढक कर रख दे । 
तीसरे दिन दोनों को खोले और मिला कर ख़ूब फेटे। इसके बाद 
चार माशे द्वींग, पाव भर अदरक, एक तोला ज़ीरा सफ़ेद, दो तोले 
स्थाद ज़ीरा, नो माशे ल्लोग, आधी छुटाँक बढ़ी इलायची, आधी 
छुटाँक काली मिर्च, एक छुटाँक लाल मिर्च, दो तोले दालचीनी, 
एक छुटाँक तेजपत्र, एक तोला पथरकचरी और पाव भर धनिया 
को कूट-पीस कर तेयार करे और तीसरे दिन पीठी में मिला 
कर फेंटे। फेटते समय यदि उसमे एक तोल्ा सोडा और मित्र 
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लिया जाय, तो बहुत भ्च्छा हो | इसके बाद 'चारपाईं पर या जहाँ 
इच्छा हो, छोटी-बढ़ी, जैसी ख़ुशी हो, बडी तोड़ कर सुखा ले। 
समय पर तरकारी, दाल या कचौरी में पकावे । 


जिस प्रकार उढद की दाल धोई है, उसी तरह मूँग की दाल 
धोकर पीस डाले । सेर पीछे चार साशे हींग और आध पाव अद्रक 
भेंगौर पीस कर झूँग की पीठी में मिला कर किसी बतंन में 

३ | ५ न्‍ 
दाब कर रख दे। इधर एक छुटाँक धनिया, एक छुटाँक 
लाल मिर्च, एक तोला लॉग, एक तोला सफ़ेद ज्ञीरा, एक तोला 
स्थाह ज़ीरा, एक तोला सोंफ़, एक तोला तेजपत्र और एक तोला 
दांलचीनी--सबको धी में भून कर पीस डाले। तीसरे दिव पीठी 
में उसे मिल्रा कर फ्रंट डाले। यह जितना ज़्यादा फेंडा जायगा, 
सुँगोरी उतनी ही उत्तम वनेगी। इसके बाद चारपाई पर छोटी- 
छोटी माशे ढेढ़ माशे की सुँगोरी तोड़ कर सुखा ले और समय पर 


काम में लाये । 
् 


सफ़ेद आलू दो सेर लेकर पानी में उबाल ले । पीडे डील कर 
सिल पर पीस ल्ले भर एक छुटाँक अदरक, छः माशे लौंग, छुः 
माशे दालचीनी, एक तोला बड़ी इलायची, 
दो तोले तेजपत्र को घी में भून, पीस कर 
आलू में मिज्रा दे और एक माशा हींग, आधपाव खट्टा दही और 
आध पाव हरा धनिया मिला कर फेंट डाले और बढ़ी की तरह 


आलू की बड़ी 


न्न् 


पक छुर्वाक्च ऋदरक को निका कर पीस ले। बाद में फट कर उससे 
[ | >> .. कप [ सर [०] - 
शुक्ध साक्षा हींग पादी ने घोल कर मिला दे और एक दिन ढेंक 
५ [ कस पक्की हक. 
रख दे। दूसरे दिन आलू छी तरह वी ठोड कर धृप में खुला ले। 
चह वही वहुत ही न्वादिष्ट ददतठी है । 
््छ 


विवाद अंदर दी बेदी चार साझ्ष इलायची, चार माशे दाल- 
जेंवाइ-मली की बढ़ी .. कपल 
हे चीवी, एक तोला स्याह निच्, आधी 

व बी पद 5 


इत्यन्त हाज़्सा और दाह्यी ददासीर को फ़ायदेमन्द होदी है। 
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निस तरह आलू की बड़ी बनाई गई है, उसी तरह रताबू को 
भी बनाई जाती है। 
् 
मेंस का निपनिया दूध लेकर अच्छी तरह ओठा कर दुद्दी जमा 
ले । पीछे उस दद्दी को एक कपड़े में बाँध कर लटका दे। दूसरे 
दिन जब दही का सच पानी निकल जाय, तब 
दही की बड़ी उसे तोल डाले | यदि पानी निकला दही एक 
सेर हो, तो उसमें दो तोले सफ़ेद ज़ीरा, एक तोला स्याह जीरा, 
एक तोला स्याह मिचे, तीन माशे लॉग, तीन माशे दालचीनी, 
एक तोला बड़ी इलायची, छुः माशे धनिया और एक साशा हींग 
को घी में भून और महीन पीस कर छोड़ दे और दही को ख़ूब 
फेंटे। लव सब एकदिल हो जाय, तब छोटी-छोटी बड़ी तोड़ कर 
धूप में सुखा ले। जब इच्छा हो, तव घी में भून कर और दही में 
मिला कर खाये अथवा गरम पानी में मिंगो कर थोड़ी देर में 
भोजन करे। यह बड़ी कफ को नाश करने वाली है और अत्यन्त 
स्वादिष्ट वनती है। 


पकौड़ी भी कितनी ही चीज़ों की बनाईं जाती है। सादी 
पकौड़ी बनाना तो हम कढ़ी बनाने के समय बता चुके हैं। सादी 
पक्ौडी पकौडी के सिचाय भौर जितनी पकोड़ियाँ बनती हैं, 
पड़ उचकी विधि नीचे दी जायगी । इस विधि से बनाई 
हुईं पकौड़ी बहुत स्वादिष्ट होती है । 


र्श 
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सादी पकौड़ी के लिए जिस तरह बेसन नमक-मिर्च छोड़ कर 
फेंटा जाता है, उसी तरह बेसन पानी में घोल कर फरेंट डाले । पीड़े 
मोटी-मोटी अरवी पानी में उबाल कर, 

अरवी की पकोड़ी पतले-पतले गोल कतरे बना कर उसी 
बेसन में छोड़ दे । उपरान्त कढाई में घी गरम करे और एक-एक 
अरबी के फतरे को बेसन में लपेट कर धी में छोड़ कर तत्न डाले। 
यह पकौड़ी बड़ी स्वादिष्ट बनती है ! ' 


्क 
जिस तरह अरवी की पकौड़ी बनाई है, उसी तरह आलू 
उबाल कर गोल-गोल कतरे बना ले और त्रेसन में लपेट कर घी में 
पकौड़ी सेंक ले। 
र्क 
अच्छे पके हुए पान लेकर पानी में अच्छी तरह धोकर कपड़े 
से पोंड डाले। पीछे पकोड़ी के बेसन को कुछ गादा फ्रेंट कर पानों 
पर दोनों तरफ़ ल्पेट दे। बेसन इतना गादा 
पान की पकौड़ी हो, जो पानों पर कृपट जाय। पीछे घी में 
पूरी की तरह तल कर निकाल ले । 
र्क 
पालक के शाक को बीन कर साफ़ कर ले और धोकर कपड़े 
पर सुखा ले। पीछे पान की पकोड़ी की तरह बेसन में लपेट कर 
घी में तत्न ले । 
हु शक 


परवल और बैंगन की पकोड़ी बनाना हो, तो इनके पतले-पतल्ले 
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कतरे बना कर गाढ़े बेसन में नमक, मिर्च, हींग मित्ना कर भर 
अ्यस्थि पकोली उन क़त्तरों में लपेट कर धी में तल डाले । 
* कोंहड़े के फूल, बड़ी चोलाई के पत्ते, नेचुआ 
के फूल आदि को भी वेसन में लपेट कर धी में तत्न ले। इसी तरह 
नेनुआ, तोरई, कोंहडा आदि फत्नों की पकौडी बनाई जाती है। 
जिसकी पकोडी वनाना हो, इसी विधि से बना ले | 
। 
अच्छे मीठे पके आमों का रस एक सेर, घर का पिसा वेसन 
एक सेर, दो माशे लौंग, एक तोला इलायची, चार साशे दाल- 
चीनी, एक तोला सफ़ेद ज्ञीरा, एक तोला 
आम की पकोढ़ी काली मिर्च और दो तोले चार माशे नमक 
लेकर पहले आम का रस और बेसन एक में फेंट डाले ओर सब 
मसाला पीस कर उसमे मिला दे। उपरान्त अच्छी तरह फ़ेट कर 
अन्य पकौद़ियों की तरह घी में संक कर निकाल ले। यह पकोड़ी 
मीठे दही में भिगो कर खाई जाती है। इसका स्वाद बढ़ा ही ठृप्ति- 
कर होता है और यह पुष्ट भी है। 


अच्छी जाति के कच्चे केले लेकर ऊपर का छिलका छील 
डाले। पीछे साबित फ़लियों को, जोकि छीली गई हैं, पानी में 
उबाल डाले। बाद को सिल पर पीस ले। 

केले की पकोड़ी ५ देर उदाली फल्ली में चने का ज़ाजिस 
सत्तू डेढ़ पाव और एक तोला पिसा नमक समि्ा कर आटे की तरह 
सान ले। पीछे आठ माशे दोनों ज़ीरे, छः माशे स्थाह मिर्च, दो 
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रत्ती हींग और नौ माशे पिसा हुआ सुगन्धराज--सवको एक में 
मिला कर फटे | यदि सूखा हो, तो दही का पानी मिला कर फटे । 
शीद्धे घी में पकौड़ी ठोड़ कर सेक ले। उपरान्त गस्म-गरम भोजन 
करे। यह बहुत स्वादिष्ट होती है । 


९्छ 


ऊपर की विधि से कच्चे केले की फली लेकर छीले और पानी 
में उवाल कर पतले-पतले कतरे बना ले! पीछे बेसन में हींग, 
मिर्च और गरम मसाला मिला कर कुछ पतला 
दूसरी विधि घोल ले, और उसी में केले के कतरे लपेट-क्पेट 
कर आलू की तरह धी में सेंक ले । पीछे गरम-गरम भोजन करे । 
इसी तरह मूली की पकौडी भी बना ले। यह बवासीर के 
लिए फ़ायदेमन्द है । 


९९ 


वधुआ के साग को वीन कर साफ़ कर ढाले और कई पानी से 

धो डाले। फिर पतीली में रख कर थोड़े पानी से उवाल डाले। 

जब साग गल जाय, तब उसे ठर्ढा कर 

वशुआ की पकड़ी हाथों से दवा कर पानी निचोड़ डाल्ले 

और सिल पर महीन पीस कर चने के सप्तू के साथ मसल डाले। 

पीछे हीग, मिर्च और गरम मसाला मिला कर फट ढाले। वाद में 
कटाई में घी छोड, पकौड़ी ठोड कर सेंक ले | 


(९99 
सोये के साग को साफ़ बीन कर पानी में हत्का जोश दे ले। 
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इसके बाद उसका पानी निचोड़ कर पुनः दृह्दी और थोढा नमक 
मिला कर साग को उबाले | जब साग गल 
सोये की पकड़ी जाय तब उसे ठण्डा कर पानी से धो डाले 
ओर निचोड़ कर सिल पर भद्दीन पीस ले। बाद को वधुआ की 
पकौडी की तरह चने के सत्तू के साथ मिला, नमक, मिच और “ 
गरम मसाला ढाल कर पकोड़ी बना ले । 
ब्क 

नरम-नरमस कई लेकर पहले उसके ऊपर का छिलका छील डाले, 

फिर बिलाईकस में कस कर महीन वना डाले और एक पतीली में 
उसे रख, मुँह बन्द कर उबाल ले । पानी 

लोकी की पकोड़ी विज्षकुल न छोड़े। इसके बाद घर का 
पिसा आध सेर चने का वेसन लेकर पानी से फ्रंट डाले और हींग, 
मिर्च और गरम मसाला मिलना कर फ्रेंट ले। उपरान्त आलू को 
पकौड़ी की तरह वेसन में लपेट-लपेट कर सेक ले | 

यदि बिज्ाईकस में कस कर उवाल्ली जौकी की पकौडी बनाना 
हो तो वेसन या चने का सूखा सत्त ्ेकर उबाल्ी लौकी में सान 
डाले । यदि कम पढ़े, तो दही का पानी मित्रा दे। पीछे सबको 
एक में सौन कर धी में पकौढ़ी तोड, सेंक ते । हींग, ला मिर्च 
और गरम मसाला इसमें भी मित्रा ले। यह पकौद़ी बहुत स्वादिष्ट 
बनती है । 

श्छ 

बढ़िया मैदा आध सेर, उड़द का थादा एक पाव, चावल का 

आटा एक पाव, पिसा बादाम आध पाव, हींग दो रत्ती, स्थाह मिर्च 
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तीन माशे, घी आध सेर, नमक एक तोला, मँगरीला एक तोला, 
जीरा एक तोका और अदरक एक तोला 
लेकर पहले उड़द के आटे में आध पाव घी 
का मोयन देकर हींग मिला दे ओर पानी से कदा सान कर मसल 
डाले। पीछे उसकी छोटी-छोटी सात पूरी बना कर रक्खे। अब 
चावल्न के आटे में आधी छुटाँक घी का मोयन देकर अद्रक का रस, 
गोल मिर्च का चूर, आधा पिसा नमक मिला, पानी से कड़ा सान 
डाले और इसकी भी छोटी-छोटी सात पूरी बेल कर रख ले। 
फिर मैदे में तीन छुटाँक घी का मोयन दे । पीछे बचा नमक और 
सब ज्ञीरा आदि मसाला छोड कर साने और इसकी मोदी-मोदी 
दो पूरी बेल कर पास रकक्‍्खे। अब मेदा की एक मोदी पूरी लेकर 
चकल्ने पर रक्खे, उसके ऊपर क्रमशः एक पूरी उड़द की और उस 
पर एक पूरी चावज्ञ की रक्खे । इसी तरह एक उड़द भौर चावल 
की पूरी नीचे-ऊपर रख कर पीछे से मैदा की बची पूरी से दोनों 
तरफ से ढँक कर किनारे गोंठ डाले । उपरान्त 'चकले पर घी लगा 
कर बेलन से पतली बेल डाले। शकरपारे काट कर पूरी को तरह 
तल ले। 


शाही शकरपारे 


ल्् न्च्ड 


दशक अध्याय 

न 4० :---++-+-आ 

सधुरात्-प्रकरण 
2. फवान आदि बनाने की च्यवस्था बहुकाल से 
हमारे देश में प्रचलित है। पकवानादि 
दो प्रकार के बनाये जाते हैं--एक नम- 
कीन, दूसरे मीठे। नमकीन पकवान के 
बनाने की विधि तो हम पिछले अध्याय 
में वर्णन कर छुके हैं, अब इस अध्याय 
में मीझे पकवानों के बनाने की विधि 
चर्णन करेंगे । इन विधियों के अनुसार यदि पकवानादि बनाये 
जायेंगे, तो अत्यन्त उपादेय बनेंगे और कम ज़र्च भी पढ़ेगा | मीठे 
पकवान में सबसे पहके चाशनी की ही आवश्यकता पढती है; 
क्योंकि बिना चाशनी के पकवान मीठे नहीं वन सकते। चाशनी- 
युक्त अन्न को ही 'सधुरात्र” कहते है, इसमें भ्न ओर खाँढ़ दोनों 
मिल्राते हैं । 

चाशनी कई प्रकार की होती है। भिन्न-भिन्न पकवानों मे 
भिन्न-भिन्न भ्रकार की चाशनी च्यच॒ह्दार में लाई जाती 
है । इसलिए जब तक उनका बनाना न मालूम 
होगा, तब तक मिठाई बनाना कटिन है। इसलिए चारनी के 





चाशनी 


पाक*«चन्द्रिका ४४६ 


बनाने की विधि पहले समझना उचित है। चाशनी चीनी की 
बनाई जाती है; इसके अतिरिक्त गुड की भी बनती है। ० 
जितनी चीनी की चाशनी बनाना हो, उसका तीसरा हिस्सा 
पानी मिला कर कढ़ाई में डाल, चूल्हे पर चढ़ा दे । पीछे तेज़ आँच 
से पकाये । कुछ देर इस तरह आँच खाने पर उसमें राग उठेंगे, 
तब धीमी आँच कर दे और मन पीछे ढाई सेर पानी के द्दिसाव से 
खड़े होकर पानी छोड़े दे। ऐसा करने से मिद्दी-मैज्ञ सब फूल 
जायँगे । इसके बाद जो मेल ऊपर पैरे, उसे पौने से निकाल-निकाल 
कर एक बत॑न में रखता जाय। जब सब मैज्न साफ़ हो जाय और 
चाशनी में कुछ लाल रद्ग के बबूले उठें, तब कपड़े से छान डाले। 
छानने की यह रीति है कि एक धचौड़े बर्तन पर बाँस की दौरी रख 
कर उस पर कपडा फैला दे और रस उब्बु से छोड कर छान डाले । 
अब यह रस तैयार हो गया । इसके बाद जब चाशनी बनाना हो, 
तब उस रस को पुनः कढ़ाई में चढ़ा कर औटाये और एक हिस्सा 
दूध ओर दो हिस्सा पानी मिला कर पास रख ल्ले। जब चाशनी 
खोलने लगे, तब उस दूध मिल्ने जज में से थोढा-थोढा छोड़ता 
जाय, इससे चाशनी पर मैज्ञ उतरा जायगा । पौने से मैल निकाल 
कर एक दूसरे बतेन में रखता जाय। जब झाग आना बन्द हो 
जाय, तब समझे कि चीनी साफ़ हो गईं। अब पोने को चाशनी 
मे डुबो कर ऊपर से धार टपकाये । जितने तारों की चाशनी बनानी 
हो, उतने ही धार पोौने से गिरें तब समझे कि इतने तारा चाशनो 
बन गई । इसी तरह जितने तार की चाशनी जिस-जिस मिठाई में 
ज़रूरत पड़े, बना ले। 'चाशनी के तार देखने की दूसरी विधि यह 
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है कि ऐोने से चाशनी लेकर, उँगल्ी द्वारा थोडी चाशनी श्ैंगूठे पर 
चिपका कर देखे कि फितने तार उठते हैं। जितने तार उठें, उतने 
ही तार की चाशनी बन गईं। अब जितने तार की चाशनी जिस 
मिठाई में लगेगी, वह उस सिठाई बनाने की विधि से बताई 
जायगी । 

श्छ 


सिठाई बनाना साधारण वात नही है । मिठई बनाने में यदि 
आलस्य किया जायगा, तो मिठाई कभी ठीक नहीं बनेगी। इस- 
लिए भन लगा कर यथा-विधि मिठाई वनाये। नीचे 
हम मिठाई के बनाने की विधि क्रमशः लिखते हैं, 
उसके अनुकूल बना कर चित्त प्रसन्न कीजिए :-- 

इसरती अधिकतर उड़द की दाल की पीटी की बनाई जाती 
है। इसकी पीठी ज़ास तरीके से बनाईं जाती है। दो-तीन धरे 
पहले उड़द की दाल को पानी में भिगो कर धोने की विधि से 
अच्छी तरह धो डाले । एक भी छिलका न रहने पाये । इसऊे वाद 
सिल पर पीसे। एक बार पीस छुकने पर दुबारा ख़्ब रगडकर महीन 
पीसे । इसके वाद एक सेर दाल की पीढी में एक तोला सोढा 
मिला कर ख़ूब फटे । फेंटते-फेटले जब पीठी पानी में छोडने से न 
डूबे, तब सममे कि पीठी तैयार हो गईं। श्रव 'नथना!/ध्र्थात्‌ एक 
गाढ़े का या लफ्ुलाट का भाठ गिरह लम्बा और चार गरिरद चोट 
कपडा लेकर उसे दुहरा सिला कर बीच में एक छोटा सा छेद बना 
ले। उपरान्त उसे पानी में मिगो कर निचोढ़ ले। भ्रव चूल्दे पर 
तई, जोकि थालीलुममाँ कबाई होती है, चढा कर उसमें घी गरम 


इसरती 
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करे। बाद को उस नथना में उस पीठी में से थोड़ी पीठी रख, 
चारों कोने समेट कर झुद्दी में दुबाये, पीछे कढ़ाई में हाथ करके 
नथने को दवा कर पीठी की पतली धार निकाल कर गोल एक 
गड़ारी बनाये, इसके बाद हाथ को घुमा-घुमा कर उस गदढ़ारी के 
चारों तरफ़ लपेटते हुए छल्ले बनाये ( जैसा कि बाज़ार की इमरती 
में होता है ) | इसी तरह तई भर में कई इमरती बना ले। पीछे 
लोहे की सलाई से उन्हें उल्लट-पुलट कर सेंके। सिंक जाने पर 
एकतारा चाशनी में ढुवाता चला जाय । यह चाशनी पहले ही बना 
कर पास रख लेनी चाहिए। दंस-पन्द्रह मिनिट चाशनी में दूबी 
रहने के बाद निकाल कर किसी बतंन में रख ले । उपरान्त समय 
पर भोजन के काम में लाये। 


फर्क 


एक हाँड़ी में एक दिन पहले एक सेर मैदा गाढा-गाढा घोल, 
उसका सझुँद बन्द कर रख दे । यह ज््याज्' रहे कि मैदा में सूखी 
जलेबी गाँठें न रहने पाये। वह न ज़्यादा पतला ही हो, न 
बहुत गाढ़ा ही । यहाँ एक वात और भी समझ लेनी 
चाहिए कि कितने ही लोग जलेवी में सफ़ेदा ( चावल्न का आटा 
मिलाते हैं और कितने ही ख़ाली मैदा की ही जल्ेबी बनाते हैं। 
मैदा की जलेबी मुलायम बनती है ; परन्तु घी कुछ ज़्यादा लगता 
है। हलवाई लोग सफ़ेदा ही मिला कर जलेबी बनाते हैं, इससे 
जलेबी कड़ी और कम धी सोखने वाली होती है, किन्तु जल्लेबी 
मैदा ही की अच्छी स्वादिष्ट बनती है । 
दूसरे दिन उस मेदा को, जिसे कि जलेबी का ज़मीर कहते हैं, 
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एक बतंन में रख कर फेंटे, पीछे एक पुरुवा ल्लेकर उसके पेंढे में एक 
छोटा सा छेद करे और उसी में ख़मीर भरे। ख़मीर भरते समय 
डँगली से छेद बन्द कर ले। बाद को तईं में धी गरम करे भौर 
उसी में पुरुवा के छेद से पतली धार से ढाईं फेरे की जलेबी, जैसी 
बाज़ार की होती है, बना कर सेंके; पीछे एकतारा चाशनी में गरम- 
गरम डुबाता जाय। पाँच मिनट के बाद पौने से जलेबी चाशनी 
में उल्नट कर निकाल ले । 


गुरिया भी कितनी ही चीज़ें भर कर बनाई जाती है। उनको 
विश्तारपूवंक यदि लिखा जाय, तो एक छोटी-मोटी किताब बन 
गुमिया सकती है। अतएव एक गुर बताया जाता है, जिसके 
जान लेने से आप जिस वस्तु के पूर की गुमिया 
बनाना चाहें, सहज में बना लेंगे । 
मैदा णपु्क सेर, घी एक सेर, स्थाह मिच एक वोज्ा, सफ़ेद 
जीरा एक माशा, छोटी इलायची के दाने छः माशे, धुज्ञी और 
साफ़ की हुईं किशमिश आध पाव, गरी के.गोले के मद्दीन कतरे 
एक छुटाँक, बादाम छिले ओर कतरे एक छु्टाक, सूजी डेढ पाव, 
दूध ढेढ़ पाव और चीनी या मिश्री डेढ़ पाव लेकर मैदा में पाव भर 
घी का मोयन देकर दोनों हाथों से मसल डाले, पीछे दूध से ख़ूब 
कड़ा साने। इसके बाद थोड़ा-थोढ़ा दूध का पुचारा देता हुआ 
मैदा को गूँघ कर नरम करे। जबकि मैदा पूरी के आटे की तरह 
नरम हो जाय, तब उसे एक गीले कपढ़े से ढक कर रख दे । इसके 
बाद सूज्ी को पाव भर धी में मिला कर मधुरी आँच से भूने। 
२९ 
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जव सूजी में वादामी रक्षत आ जाय और ख़ूब सुगन्धि निकलने 
लगे, तब चूल्दे से उतार कर किसी थाली में निकाल, ठरढा करे। 
इसके बाद गिरी, किशमिश, वादास, इलायची बग़ेरह सूली में 
मिला ले और डेढ़ पाव मीठा छोड़ कर, सब एक में मिल्रा कर पास 
रख ले। अब कटोरी में दो रुपये मर मैदा पानी से घोल कर 
कच्ची लेई वना कर पास रख ले और सींक को एक फुरहरी वना 
कर उस छेई में छोड़ रक्खे। अब उस इन्ने से ढँके मेदा में से 
एक-एक था दो-दो रुपये भर की लोई लेकर पूरी की तरद वेल 
डालें# । पीछे मेवा मिली सूजी, जिसे 'पूर! कहते हैं, भन्दाज़ से 
ऐसी भरे कि सब में वरावर से भरने में कमी न पड़े । जब पूरी 
पर पर रख छुके, तब उस लेई में फुरहरी डुबो-डुवो कर पूरी के 
चारों तरफ़ किनारों पर लगा कर उसे दुहरी कर ले। बाद को 
अँगूठे के सहारे दवा कर चिपकाये और हाथ से गोंठ ढाले था एक 
इसी काम के लिए वनी हुईं गडढारी बाज़ार में बिकती है, जिसे 
“गोठनी” कहते हैं, उससे किनारे गोंठ कर गुमिया तैयार करे | इसो 
तरह सब मैदा की गुरिया भर डाले । वाद को कढ़ाई में धी छोड, पूरी 
की तरह सेंक कर निकाल ले। गुमिया सेंकने के समय आग तेज्ञ न 
होनी चाहिए, मधुरी आँच से वादामी रह्नत की सेंक कर निकाले । 
९0) 

७ गुमिया के लिए जो पूरी वेली जाय, उसमें परोथन या घी न 
लगाये, वैसे द्वी वेले | दूसरी वात यह है कि जैसी छोटी-बढ़ी गुम्िया 
बनाने की इच्छा हो, वेसी छोटी-बडी लोई लेकर पतली पूरी बेले। 
पूरी मोदी न रहे | 
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मैदा एक सेर, घी सवा सेर, सूजी पाव भर, खोवा पाव भर, 
किशमिश आध पाव, बादाम छिल्े एक पाव, दालचीनी दो माशे, 
दूसरी विधि लोग एक माशा, छोटी इलायची के दाने एक 
तोला, काली मिर्च एक तोला, सोंठ एक तोल्ना, 
सौंफ़ चार माशे और दूध लितना लगे, लेकर पहले मैदा में पाव 
भर घी का मोयन देकर सोंठ, दालचीनी और ज्ञॉंग--इन तीनों 
को दूध में ख़ूब महीन चन्दन को तरह पीस डाले । उपरान्त मैदा 
को दूध से सान ले और मत् कर सुल्लायम गूँध डाले, पीछे गीले 
कपड़े से ढैंक कर रख दे । अब चूढहे पर कढ़ाई चढ़ा कर थोड़ा सा 
घी डाले और सॉंफ़, इतल्ायची-दाने, किशमिश और महीन कतरे 
बादाम, सबको ज़रा सा भून|कर अलग निकात्र' के। बाद को 
सूजी में खोचा मसल डाले और पाव भर घी में दोनों को ज़ूब 
भुने। जब एकदम सुद़्ी आ जाय, तब उसे घूल्हे से उतार कर 
उरढठा कर ले। उपरान्त मेवा, मिर्च और आध पाव मिश्री का 
चूर मिला कर एक बर्तन में रख ले। अब मैदा की छोटी-ोटी 
ब्लोई तोड़े और पूरी बेल कर पहले की तरह पूर भर कर, गुरूया 
बना कर घी में सेक कर निकाज् ले। इसके बाद दो सेर चीनी कीः 
घाशनी बनाये। जब कि चाशनी उँगल्ली पर देखने से गोली, 
बाँधे, तब उतार ले और उसी में उन गुम्ियों को पाग दे । 
ठरढी होने पर भोजन के काम में लाये। यह गुमिया बहुत स्वादिष्ट 
होती है । 


कर 
भ्च्छे पुष्ट गोल आलू एक सेर लेकर पानी में उबाल ले और 
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छील कर सिल पर महीन पीस ले। पीछे पाव भर मेदा में एक 
छुटाँक घी का मोयन देकर आलू में मिला 
कर सान ले और ख़ब मल-मत्न कर एक- 
दिल कर ले ; फिर ढँक कर रख दे । 

अब आध सेर खोवा, आध पाव धुली-बिनी हुईं किशमिश, 
आध पाव छिले-कतरे वादाम, एक तोला स्थाह मिर्च, एक तोला 
छोटी इलायची के दाने, डेढ पाव मिश्री का चूर संग्रह करे। पहले 
खोबा को ख़ूब अच्छी तरद्द भून डाले। पीछे संब मेवा मिला कर 
पूर तैयार करे ओर दो-एक बूँद गुलाब का इतन्न भी मिला दे। अब 
उस आलू की पूरी वेल कर और गुमियों की तरह पूर सर कर 
किनारे गोठनी से गोंढ डाले और घी में वादामी रह्त की सेक ले | 
ठर्ढी होने पर भोजन के काम में लाये। यह अत्यन्त स्वादिष्ट 
चनती है। 


आलू की गुमिया 


्क 

अनरसे अधिकतर नये चावलों के ही उत्तम वनते हैं, परन्तु 
बाज़ार वाले किनकी के सस्ते से सत्ते चावल के बनाते हैं। अनरसे 
वनाने की विधि यह है कि तीन दिन आगे चावलों को वीन-फटक 
कर पानी में भिगो दे। इसके वाद कपड़े पर फेला 
कर सुखा ले और चक्की में कुछ दरदरा पीस डाले। 
इसके बाद जितना चावल का आठा हो, उसका आधा मीठा 
और सेर पीछे आध पाव दह्दी--तीनों को मिला कर ख़ूब कडा 
सान डाले। वाद को छोटी-छोटी लोई तोड़ कर गदेली से दवा, 
एक तरफ़ तिल चिपका कर कुछ वढा ले। पीछे घी में पूरी की 


. 


अनरख 
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तरह सेक कर निकाल ले और ठण्ढा करके भोजन के काम में 
लाये । 
ऐ 
लौकी ( रामतोरई ) नरम देख कर ले और उसे चाकू से 
गहरा छील डाले, जिसमें उसका सव हरापन छिक जाय | बाद 
कपूरकन्द को लम्बा-लग्बा चीर कर वीज भौर गूदा साफ़ 
* कर ढाले। फिर विज्ञाईकत में लम्बे-लम्बे टुकड़े 
दबा कर लौकी के लच्छे वना डाले और उसी के पानी में एक 
हलका उबाल देकर ठण्ठा कर ले और हाथ से दवा कर सब पानी 
निकाल दे। इसके वाद एकदारा चाशनी बना कर उसी में लच्छे 
छोड कर पकाये । पकते-पकते जब चाशनी गोली बैधने लायक़ हो 
जाय, तब पूल्हे से उतार, ठण्ठा करे ओर मिश्री को 'चूर कर उसमें 
दो-एक दूँद गुलाव का इत्र मि्रा, ऊपर से उन लच्छों में लपेट 
कर भोजन के काम में लाये। 
छ्छ 
खजला बनाने में साठा की ज़रूरत पडती है। एक सेर 
मैदा में डेड पाव साठा लगता है। साटा इस विधि से बनाया 
जाता है--एक सेर मैदा में पाव भर धी का मोयन देकर 
अच्छी तरह मसल डाले। अब इस मोयनदार मैदा में 
ढाई पाव सैदा अलग करे और ढेढ पाव अलग। लेकर दूध से 
सान कर मोरेमोदे दो टिक्रह पोये और घी में मधुरी भ्ाँच से 
बादामी रत का सेंक ले। उपरान्त ठण्ढा कर ह्वाथों से मल्ल॒त् कर 
चूर कर डाले। पीछे चल्ननी से चाल कर उसे पाव भर मक्खन था 


खजला 
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पानी में पाव भर घी ढाल कर ख़ूब फ़ेट डाले । जब सब मक्खन की 
शक्ल का हो जाय, तब उसे एक वतन में रख ले । इसी का नाम 
“सादा! है । 

अब जो ढाईं पाव मैदा अलग रक्‍्खा है, उसे दूध या पानी से 
रोटी के आदे की तरह नरम सान कर घी का हाथ बगा, एक बडी 
सी रोदी वेल ले। बाद को उस साटे को उसके ऊपर वरावर से 
जेस दे। ऊपर से घी हृूगा कर पुनः उसको लपेट, एक लोई बना 
ले। पीछे धी के सहारे लम्बी पोई बना, चाक़ से छोटी-छोटी लोई 
काट, टिकिया धना डाले और धी में सेंक, वरावर की चीनी लेकर 
तीनतारा चाशनी में पाग ले। 

र्क 


मैदा एक सेर और घी पाव भर, इन दोनों को एक में मसल 
कर पानी था दूध से कडा सान डाले। इसके बाद ख़्ब मसल कर 
छोटी-छोटी लोई बना, पूरी की तरह वेल कर खजला का 
साटा उस पर चुपड़ दे ओर दोहरी कर पुनः बेले और 
फिर साटा लेस दे। इसके बाद चौपरत कर बेल डाले और चाकू 
से चौकोर टुकड़े काट कर धी में पूरी की तरह सेंक ले | इसके बाद 
बराबर की चीनी की तीनतारा चाशनी वना कर उन्हें पाग कर 
काम में लाये। 


खाजा 


९३ 


मैदा ढाई सेर और घी एक सेर, इन दोनों को एक में मसल 
कर मोयन दे डाले । फिर पानी से कडा सान कर पूरी के आटे की 
सरह मुलायम कर डाले। पीछे दो-दो रुपये भर की लोई तोड़ 
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कर पेढ़े की तरह चपटी करके धी में पूरी की तरद् वादामी रह्नत 

की मधुरी आँच से सेंक ले। इसके बाद तिगुनी चीनी 

की तीवतारा चाशनी वना कर, पाग ले। उपरान्त 

कढ़ाई पर दो लकड़ी वरावर की रख कर, उसी पर वरावर से रख 

कर हवा लगाये और जब हवा में ज़ुश्क हो जाये, तब भोजन करे। 
हो] 

एक सेर मैदा, थराध सेर चीनी और पाव भर घी--सवको एक 

में मिला कर पहले मसल डाले। उपरान्त दूध या पानी से ख़ूब ही 

कड़ा सान कर भसले। मसलते-मसलते नव लोच झा 

नाय, तब छोटी-दोटी जोई बना कर गोल पेडा बनाये 

और बीच में द्वेद कर सौंकों के ऊपर चारों तरफ़ घुमा कर गड्ढारी 

वना ढाले। पीछे सधुरी श्राँच से घी में सेंक ले। भ्रच्छी तरह 

गुलाबी रक़्त की होने पर भोजन करे | 

श्छ 


खुरसा 


गुज्ाब-जामुन दो प्रकार की बनाई जाती है--एक अनाजी 
और दूसरी फलाह्ारी । दोनों की विधि एक ही है, केवल उपकरण 
में अन्तर है। अनाजी को मैदा ओर जोवा के 

गुल्ाव-जाइन .ग से बनाते हैं और फलाहारी को अरारोट 
था सिंघाड़े के आटे और खोबा के योग से । अवाली गुल्ाव-जाझुन 
इस तरह बनाना चाहिए--एक सेर खादा में पाव भर अथवा ढेंढ 
पाव मैदा मिला कर ख़ूब अच्छी तरह फेंटे। जब पुकदिज हो जाय, 
तब उसकी छोटी-छोटी गोली वना ले । पीछे घी में गुलाबी रत 
की तल ले। इसके वाद दूनी या ढाई गुनी चीनी की तीनतारा 
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चाशनी में, जो पहले से ही बना ली जाती है, वह धी में तली 
हुईं गुज्ञाब-जामुन निकाल कर गरम ही गरम हुबोता जाय | जब 
रस अच्छी तरह पी छुके, तब काम में लाये। 
फलाहारी में सिधाड़े का आठा उपरोक्त विधि से फेंट कर घी 
में तल डाले और तीनतारा चाशनी में डुवो कर तैयार कर छे। 
९्फ़ 
बूँदियाँ बनाने के पहले पाँच सेर चीनी को गल्ना कर पूर्व 
बताई रीति से साफ़ कर ले। पीछे एकतारा चाशनी तैयार कर, 
«५०. , एक कहाई में अपने पास रख ले। उप- 
उक्कती या बूँदियों रान्त घर का पिसा बेसन पुक सेर लेकर 
पानी से छुछ पतला घोले और उसे ख़ूब फेंटे। बीच-बीच में दही 
के पानी के, जिससे उही न हो, छींटे देता जाय । फेंटते-फेंटते जब 
वेसन में तगार बँध जाय, पानी में ठपकाने से ऊपर तैरने लगे, 
तब सममे कि अब “जलेब” बन गया। उपरान्त चूल्दे पर कढ़ाई 
चढ़ा कर भरपूर धी गरम करे । घृल्दे में आँच कड्टी न हो, साधारण 
ताव की एक सी आँच रहनी चाहिए । जब धी गरम हो जाय, तब 
एक सित्न या पीढ़ा बग्नेरह, ऐसी चीौज़ जो कढ़ाई से दो भ्रजुल 
ऊँची हो, कढाई के वग़ल्न में अपने बाई तरफ़ खडा कर दे और 
उस पर एक पौना ( भज्ना ) चुक़ती बनाने चाज्ना$ लेकर रक्खे 





# बूँदियाँ बनाने के लिए पौना व्यवहार में लाया जाता है। 
यह पौना कितने ही तरह के छेदों का होता है, जिनके भिन्न-भिन्न 
नाम होते हैं; जैसे-रसदाना, बूँदियाँ, नुकती, मोतीचूर, सीता- 
भोग, रसबड्दी इत्यादि । ये बाज़ार में बने हुए मिलते हैं । 
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और उसे बायें हाथ से पकड़े रहे। पीछे दादिने हाथ से उस 
बेसन के जल्ेब में से, जोकि फेंग गया है, भन्ने पर थोढ़ा-थोडा 
छोडता जाय और वाय हाथ से भल्ने को धीरे-धीरे उस डेस 
पर ठोंकता अर्थात्‌ पठकता रहे। ऐसा करने से भन्‍्ने के छेदों से 
जलेब टपक कर जुकती धी में वचती जायगी । जब चुकती से कढाई 
भर जाय, तब भ्ना अलग रख ले और पोौने से नीचे-ऊपर चत्ता 
कर सिंक जाने पर घी से निकाले और पास मे रक्खी हुईं चाशनी 
में छोड़, दूसरे पौने से दबा कर ग़ोता दे। वस, इसी तरह कुल 
बेसन की नुकती बना ढाले। दे 


मोतीच्‌र के लड्डू बनाने की विधि यह है कि ऊपर बताई 
रीति से महीन छेदों के पौने द्वारा वूँदियाँ बनाये। इसके वाद 
चार सेर चीनी की साततारा चाशनी बना कर उसी 
में बूँदियों को हबोता जाय । यह चाशनी ज्यों-ज्यों 
ठण्डी होगी, त्यों-त्यों गाढ़ी होकर जमती जायगी। इसलिए दूँदियों 
के डुबोने में जल्दी करनी चाहिए। जब सब बूँदियाँ छोड़ चुके, 
तब किशमिश, काली मिर्च, पिस्ता आदि मेवा, जो इच्छा हो, 
डाल कर सब मित्रा ले और लड्डू बना ले। 


मोतीचूर 


कर 

रसवड़ी भी एक प्रकार की बूँदियाँ ही हैं। बूँदियों के कई 
नाम हैं। यह नाम उपकरण के सेद से रकखे गये हैं, जिनका स्वाद 
भी भिन्न-भिन्न प्रकार का होता है। इनके बनाने की 
प्रणाल्ली वधास्थान लिखी जायगी। रसबडी बनाने 
की विधि यह ह--उड़द की धोई-पिसी दाज़् का आध सेर आठा 


रसबड़ी 
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लेकर पानी से कुछ गाढ़ा फ्रेंटे, जैसे कि वेसन की वूँदियाँ वनाने 
को घोला है। पीछे ज़ूब फेंटता रद्दे। बीच-बीच में दही का तोड़ 
छोडता जाय, किन्तु अधिक पतला न होने पाये। पीछे तिगुनी 
शीनी की एकतारा चाशनी बना कर पास रख ले। अब कढ़ाई चूरहे 
पर चढ़ा कर घी गरम करे और मोटे छेदों का छक्ना लेकर ( जैसे 
बूँदियाँ बनाई हैं ) कढ़ाई पर रख कर उडद के जल्लेब की बढ़ी 
छोडता जाय और घी में सेंक ले, पीछे चाशनी में डुवो ले । यह 
रसबदी खाने में बडी स्वादिष्ट वनती है। यदि दो-एक यँँद गुलाब 
का इतन्न मित्रा दे, तो और भी उत्तम हो जाय । 
र्छ 
मैदा आध सेर, सफ़ेदा आध पाव--दोनों दो एक मे मित्ना 
कर उपरोक्त विधि से पानी डाल कर फेंट डाले और जलेब तैयार 
कर ले। पीछे बढ़े छेंदों के पौने में उस जल्लेब को 
वसरी विधि टपका कर धी में सक ले और एकतारा चाशवी में 
डुबो कर तैयार कर ले। यह वटी हर समय रस में ही रहनी 
चाहिए। तैयार हो जाने पर दो-एक बूँद गुलाब या केवड़े का इत्र 
मिला देने से यह और भी ठृसिकर बन जाती है । 
्् 
मिह्दीदाना दो प्रकार से बनाया जाता है--एक तो बेसन भ्ौर 
सफ़ेदा बराबर का लेकर, दूसरे सफ़ेदा छः आना और बेसन दूस 
आना मिला कर । इनमें दस आना और छृः आना 
वाली ही विधि उत्तम है। पहले बेसन और सफ़ेदा 
दोनों मिला कर पानी से फेंट डाले। फ्ेंटते-फेंटते जब पानी में डालने 


मिद्दीदाना 
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से डूबे नहीं, तब समझना चाहिए कि तैयार हो गया । अब कठाई 
में ज़्यादा घी चढ़ा कर बढ़े बारीक छेद के मज्ने में अन्य बूँदियों की 
तरह थपका कर तल डाले, पीछे एकतारा चाशनी में डुबो कर काम 
में लाये | यदि लड्डू बनाना हो, तो तीनतारा चाशनी में हुबो कर 
लढ़ढू बना ले । लड्डू में किशमिश, गिरी, बादाम, इलायची और 
काली मिर्च आदि भी मिलाई जा सकती हैं। 

् 


बेसन आध सेर, मैदा एक सेर, सफ़ेदा पाव भर, चीनी पाँच 
सेर, किशमिश पाव भर, बादाम भ्राध पाव, पिसा दो वोले, 
इलायची-दाना एक तोला, केशर छुः माशे, गोत्र मिर्च आधी छुर्टाक 
.... लेकर पहले बेसन, मैदा और सफ़ेदा--तीनों को 
केरस्बूँदी मित्ना कर पानी से सान कर फेटे। जब फेंटले- 
फेंटते जलेब पैयार हो जाय, तब उसे कुछ देर के लिए घोड़ दे । 
इधर किशमिश आदि को बीन-कतर कर ठीक कर के। उपरान्त 
चीनी की दोतारा चाशनी बना कर उसमें केशर पानी में घोट कर 
मिला दे और अपने पास रख ले। इसके बाद कढ़ाई में घी चढ़ा कर 
ऊपर बताई रीति से सलने के द्वारा बूँदियाँ तत्न कर उसी चाशनी 
में डबो दे। यहाँ पर एक बात का ध्यान देना ज़रूरी है कि जो घी 
बूँदियाँ सेकने के लिए गाया जाय, वह साफ़ बिना जता घी हो | 
जब सब बूँदियाँ तल चुके, तब उसमें मेवा आदि डाल कर इच्छा- 
जुसार छोटे-बड़े लड्डू बना ले अथवा वैसे ही बूँदियाँ खाये । यह 
बूँदियाँ बढ़ी ही स्वादिष्ट और रुचि को बढाने वाली बनती हैं । 
९९ 
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घर का पिसा मैदा आध सेर और बेसन पाव भर--दोनों 

को एक में फेट कर जलेब तैयार करे | पीछे बढिया छेना& आघ 

पाव ले। छेना में गुलाब की दो-एक बूँद मिला कर मसल 

डाले। पीछे उस छेना को भल्‍ने पर रख कर ऊपर 

सीताभोग से जलेब डाले और गदेली से दवा-दृवा कर जलेब- 

मिश्रित छेना धी में टपका कर बूँदियाँ सेक ले। उपरान्त चीनी की 

एकतारा चाशनी में हुबो कर तैयार कर ले और मन-मुताबिक 
उसके लड्डू बना कर काम में त्ञाये । 

५७ 


अच्छा बढिया खोबा आध सेर, मैदा पाव भर और बेसन पाव 
भसर-तीनों को एक में मिज्ला कर पहले सूखा ससले, पीछे पानी 
रसक्ञीर पे और फेंट कर जलेब तैयार कर ले और एक 
चौड़ी कढ़ाई चूल्दे पर चढा कर बढिया घी गरम करके 

अत्यन्त सह्दीन छेदों का पौना लेकर अन्‍्यान्य बूँदियों की तरह 
बूँदियाँ बना ले। उपरान्त चार सेर चीनी का शर्त तैयार कर 
तीनतारा चाशनी बनाये और तीन माशे केशर छुटाँक भर गुलाब- 
जलन में धोट, चाशनी में मिला दे। इसीमें बूँदियाँ धी से निकाल 


९9 छेना बनाने की विधि यद्द है कि दूध को गरम करे। जब दूध में 
उबाल आ जाय, तब दही का तोढ, जोकि ख़ूब खट्टा दो जाता है, 
छोड़ दे, दूध फट जायगा । पीछे कपड़े में छान कर पानी अलग कर 
ले। जो बचे वही छेना है। दुबारा बनाने के समय यही छाना हुआ 
पानी दही के पानी की जगह छोड़े, तो छेवा अच्छा बनेगा। 
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कर छुबाता जाय, फिर खाने के काम में लाये। यह बूँदियाँ खाने में 
बड़ी ही स्वादिष्ट बनती हैं। 
६७) 
अच्छा मैदा एक सेर और घी एक सेर लेकर पहले मैदा को 
पानी से कद्टा सान डाले। इसके बाद एक थाली में सब घी 
सूत-ऐेनी उँडेल जे और मैदा की क्म्बी-जम्बी पोई बनवा कर 
उस धी में इबो दे, जिसमें पोई के चारों तरफ़ घी 
लिपट जाय । इसके बाद पोई को चौओं में ल्पेट कर पुनः बढ़ाये । 
इसी तरह मैदा को लम्बाई में बढ़ाता जाय भौर धी में लपेट कर 
कई परत फर डाले । पुनः लम्बाई में बढ़ाये । ऐसा करते-करते मैदा 
को जितना बढ़ाया और लपेदा जायगा, उतने ही महीन तारों की 
सूत-फेनी बनेगी । जब इच्छाजुसार मैदा द्षिपट चुके, तब उनकी 
छोटी-छोटी जोई उँगली पर लपेद कर बना डाले और मन्दी आँच 
से धी में पूरी की तरह संक ले। पीछे तीन सेर चीनी को चाशनी 
बनाये। यह चाशनी ऐसी होनी चाहिए, जो ज़मीन में टपकाने 
पर जम जाय | ऐसी चाशनी बना कर सूत-फेनी को पाग जले, उप- 


रान्‍्त काम में लाये। 
शक 


मैदा ढाई सेर और घी ढाई पाव लेकर पहले आध सेर घी 
मैदा में छोड़, दोनों हाथों से मसल कर मोयन दे। पीछे उसे दूध 
से ख़ूब कहा सान डाले। इसके बाद उसे इतना मये कि 

र उसमें लोच आ जाय। अब उस मैदा की कई छोटी- 
छोटी कोई बनाये और दो बड़ी जोई बनाये। उस बड़ी कोई पर ' 
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घी जगाये और उस पर उन छोटी लोइयों को रख कर सब पर घी 
लगाये। नीचे-ऊपर रख कर सबके पीछे बड़ी लोई में घी लगा कर 
कचौरी की तरह गोल लोआ बना ले । पीछे इसकी एक लम्बी पोई 
बना कर चाकू से बराबर की, पाव-पाव भर की, लोई काट डाले 
ओर उसे पूरी की तरह बेल कर घी मे वादामी रहत की सेंक ले । 
इसके बाद आठ सेर चीनी की कडी अ्रथांत्‌ जोकि थाली में ठपकाने 
से कुछ देर के बादु जम जाय, पाँच तार की चाशनी बना कर नीचे 
उतार ले और जरदी से उन्हें डुबो कर चारों तरफ़ चाशनी चढा 
दे। ठण्ढे होने पर ठोर बन जायँगे। चाशनी को काम में त्लाने के 
पहले बराबर चलाते रहना चाहिए, नही तो चाशनी जम जायगी । 
इस तरह के बने ठोर अत्यन्त मुलायम और स्वादिष्ट होंगे। 
र्फ 

एक सेर बढ़िया ताज़ा मैदा लेकर थोड़े पानी से कुछ पतला 
घोले । उपरान्त उसे इतना मथे कि उसमें तार बँध जायेँ। यह मैदा 
ऐसा होना चाहिए किन तो बहुत गाढ़ा हो और न 
बहुत पतला ही--जैसा कि जलेबी का जलेब होता है, 
उसी तरह का कुछ पतला जलेब तैयार करना चाहिए। फिर एक 
ऐसी कढाई लेनी चाहिए, जो एक वात्िश्त गहरी और एक ही 
बालिश्त चोड़ी गित्लासनु्ाँ बनी हो, जिसका पेदा चौरस हो । यह 
कढ़ाई घेवर की कढ़ाई के नाम से बाज़ार से बनवाने से बनती है, 
अथवा ऐसी कढ़ाई यदि न मिले, तो पीतल का भगौना लेकर 
उसके पंदे मे मोटी-मोटी मिही पोत कर पंदा कुछ मोटा कर दे, 
जिसमें आँच सह सके। ऐसी :कढाई में धी डाल कर गरम करे ! 


घेवर 
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पीछे जब घी गरम हो जाये, तब किसी बर्तन में जलेब भर कर 
बड़ी पतली धार से मानिन्द तार के जल्लेब छोड़े। जितना छोटा- 
बड़ा घेवर बनाना हो, उतना जलेब कढ़ाई में एक साथ पतली 
धार से छोड़ दे। जब जलेब डाल चुके, तब करछुल से गरम घी 
कढ़ाई में से भर-भर कर घेवर के सिरे पर छोड़ता जाय । 
आँच घूरहे में तेज़ न हो, मधुरी आँच से सेंक ले। सिक जाने पर 
दूनी चीनी की दोतारा चाशनी बनाये। चाशनी तैयार हो जाने 
पर कढ़ाई के किनारों पर हाथ से बिठ मरे । जब बिट मारते-मारते& 
सफ़ेद चाशनी पड़ जाय और कुछ गाढ़ी हो जाय, तब घेवर को 
उसमें डुबोकर किसी बतंन से चाशनीं उठा-उठा कर घेवर पर 
डालता जाय । पाँच मिनट के बाद दो लकड़ी बराबर से कड्ठाईं 
पर रख कर घेवर उस पर रख दे और ठहर-ठहर कर चाशनी उस 
पर छोड़ता जाय। यदि इच्छा हो तो चाशनी में दो-एक बँद 
गुलाब की भी डुबोने के पहले छोड़ दे । 


्ष 

एक सेर मैदा, आध पाव बेसन और डेढ़ पाव घी--तीनों को 
एक में मसत्न कर पानी से ख़ूब कड़ा सान कर, खरल में रख, अच्छी 
तरह कुठाई करे । कूटते-छूटते जब कोच आ जाय, 
तब उसके मोटे-मोटे चार रोट बना कर उनमें से 
दो रोट मधुरी आँच में पूरी की तरह सेक ले और पीछे मसत्ध कर 


... # चीनी की चाशनी तैयार हो जाने पर कड़ी के घोटे से 
धाशनी को कढाई के किनारों पर इधर से उधर जद्दी-नरदी फेंटते 
हैं, बस यही 'बिट' मारना है । 


नेपाली रोट 
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'यूर कर डाले । उपरान्त घी में भुना हुआ एक छुटाँक खोवा और 
एक छुटाँक पिसे हुए बादाम तथा एक छुटाँक चूर की हुईं मिश्री 
मिला कर उन दो बचे रोटों की पोली वना, कचौरी की तरह बरा- 
बर से सब पूर भर ले । पीछे धीरे-धीरे उन्हें कुछ बढ़ा कर घी में 
बादामी रक्त का सेक डाले ओर डेढ़ सेर चीनी की तीनतारा 
चाशनी बना कर पाग ले। थह रोट बढ़े ही मुलायम और चित्त 
को प्रसन्न करने वाले बनते हैं । 
र्छ 

एक सेर पानीदार नारियल का गूदा ओर पाव भर मैदा लेकर 
पहले सिल्न पर नारियल को चन्दन की तरह महीन पीस कर, मेदा 
मिला कर आटे की तरह कड़ा सान ले। 
पीछे उसे ओखली में डाल कर ख़ूब कूटे, 
जिसमें लसी आ जाय । बाद को आध पाव बादाम पीस कर एक 
पाव चीनी, एक छुटाँक घो, दरकचरी काली मिर्च चार साशे, दर- 
कचरी इलायची छः माशे और एक-दो दूँद गुलाब की मिला कर 
सबको एक में फट डाले । पीछे नारियल वाली लोई में सबको 
जल्दी से मिला दे ; क्योंकि इसके मिलते ही आटा बहने लगता 
है। चूल्हे पर कढ़ाई में घी पहले ही से गरम कर ले। अब 
मैदा में बादाम आदि मिला कर छोटी-छोटी पूरी बना, धी में 
बादामी रह्ष की सेंक ले । यह दिलख़ुशाल पूरी बडी ही स्वादिष्ट 
बनती है। 


दिलखुशाल पूरी 


रक्त 


एक सेर मैदा में डेढ चुदाँक घी का मोयन देकर ख़ूब कटा 


सान ले, पीछे अच्छी तरह मथ कर लोचदार बना ल्े। उपरान्त 
दो-दो रुपये भर की लोई तोड़! कर पापड की तरह 
मीठे पापड़ ज़्व पतली-पतली पूरी बेल कर धूप में सुखा 
डाले | इधर कढाई में घी चढा कर पूरी की तरह सेक फर रख ले । 
उपरान्त साततारा चाशनी बना कर सबको पाग ले, बस मीठे 
पापड बन गये । 
्छ 
सूनी आध सेर, मैदा तीन छुटाँक, घी तीन छुर्टांक, मिश्री तीन 
छुटाँक, केशर तीन माशे, पिसे हुए बादाम एक तोला, पिस्ता कत्रे 
मदन छुः माशे, खोबा तीन छुटाँक, छोटी इला- 
दीपक कचौरी यची का घूरा छः माशे और दूध पाव भर 
लेकर पहले सूजी में मैदा और घी मिला कर मसल डाले। पीछे 
गरम दूध,से कदा साने भौर मसल-मसल कर नरम फर ले। पीछे 
थोढा दूध का छींटा मार कर और गूँध ले। इसके बाद उसकी दो- 
दो रुपये भर की लोई काट कर पास रख ले | अब मिश्री, इल्ा- 
यची, बादाम और पिस्ता तथा धी में भुना हुआ खोबा एक में 
मित्ा ले। पीछे दूध में केशर पीस कर आधी मिश्री में मित्रा ले 
और शेप झाधी रखी रहने दे । अब इसे पूर समझे | उन ल्ोइयों 
को लेकर कचौरी फी तरह इस पूर को हर एक लोई में बराबर- 
बरावर भरे। बाद को धी में बादामी रक्त की सेंक ते । उपरान्त 
तीनतारा चाशनी बना कर सबको पाग ले। यह फचौरी वीयो- 
स्पादक भौर अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है। 
्क् 


8० 


पाक-चन्द्रिका दर्द 


घर का पिसा गेहूँ का ( कुछ मोटा 9) आटा एक सेर, बेसन 
आध पाव, भी डेढ पाव, मेंगरीला एक तोला और नमक एक 
माशा लेकर आठा और बेसन में घी छोड़ कर 
अच्छी तरह मसल ले, पीछे मेंगरीला और नमक 
भी पीस कर मिला दे। थोड़ा पानी छोड़, ख़्ब कद सान कर 
ओखली में डाल, ज़्ब कुटाई करे। वाद को चकले पर थी लगा कर 
सवको वेल डाले ओर ऊपर हल्का थी लगा कर कई परत कर पुनः 
चेले। इस बार उसको एक अल सोटी वेलना चाहिए । बाद को 
चाकू से चौकोर दो-दो अह्भुल के ठुकढ़े काट कर घी में वादामी सेंक 
ले और दो सेर चीनी की तीनतारा चाशनी वना, हथवर से बिट 
मार कर, जब चीनी सफ़ेदी पर आने लगे तब पाग ले। 

शक 

मैदा एक सेर, मलाई डेढ़ पाव, पिसे बादाम पाव भर, चीनी 
एक पाच, घी एक पाव और छोटी इलायची का चूर्ण एक तोला 
लेकर पहले मैदा में मलाई डाल कर ख़ूब अच्छी तरह 
भर दे, जिसमें एकदिल हो जाय। अब उसमें धी, 
वादाम, इलायची का चूण भी मिल्रा दे और यदि सूखा पढ़े तो 
चीनी मिल्रे दूध को ढाल, पूरी के आटे की तरह गूँध कर ढीक 
करे | इसके बादु सबकी एक लोई वना कर चकला-बेलन से आंघ 
अछुल भोटी पूरी वेल ढाले और चाक़ू से चौकोर शकरपारे काट ले 
उपरान्त कढाई में घी चढ़ा कर मधुरी आँच से तल कर निकाक ले 
और दूनी चीनी की 'चाशनी कड्ठी ( तीनतारा ) कर उन्हें पाग ले । 

््क 


बिहार-चोका 


शकरपारे 
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एक सेर पिसे बादाम और पाव भर मैदा--दोनों को मिल्रा कर 
मसल डाछे। पीछे छोटी इलायची का चूर एक तोला, घी भाघ 
पाव, मलाई आध पाव और मिश्री एक 
बादामी शकरपारा लटक“ संबनी मिला कर गंसण धरे छौरे 
चकले पर बेल कर चौकोर शकरपारे काट ले । उपरान्त ड्योदी 
चीनी की कड्ढी चाशनी वना कर तैयार कर ले। धी में शकरपारे 
तल कर चाशनी में छोड़ता जाय। जब शकरपारे हो जायें और 
धवाशनी ख़ूब ठणढी हो जाय, तब उन्हें निकाल कर भोजन के काम 
में ल्ञाये। 





एकादश अध्याय 





मिष्ठान्न प्रकरण 


ई वैसे तो सभी मीठी वस्तु को कहते हैं, 
परन्तु झुख्यतः मिठाई वही है, जिसमें 
खोबा, धी, मीठा, मेवा आदि व्यवहार 
में आयें। अब मिठाई नाम के पदार्थों 
में नाना प्रकार! के उपकरण मिश्रित 
कर, उनके व्यक्षन तैयार कर “मिठाई 

नाम से सम्बोधन फरते हैं। इसी नवीन प्रथा के अजुसार हम भी 

नाना प्रकार के उपकरण द्वारा मिठाई प्रस्तुत करने की विधि क्रमश 
नीचे लिखते हैं :--- 

जैंस का खोवा एक सेर और घी आध पाव लेकर दोनों को 
कढ़ाई में छोड़ कर पलटे से चला-चला कर मधुरी आँच से भूने । 
जब खोवे में सुद्धी आ जाय और सुगन्धि से 
पाक्शाला गूँज उठे, तव उसे उतार कर 
ठण्ढा कर ले | इसके बाद जैसी इच्छा हो--बरावर, ड्योढ़ी, दूनी, 
ढाई गुनी--चीनी की चाशनी बनाये। यह चाशनी ऐसी बनानी 
चाहिए कि थाली में डालने से जम जाय। अब चाशनी में दो-एक 
बँँद गुलाब था केवड़े का इच्र छोड़ कर पत्नटे से जल्दी-जर्दी किनारों 
पर चलाता रहे। जब चीनी ख़श्क होकर जम जाय, तंब उसे त्ोहे 





खोबा की बर्फा 
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की चलनी से चाल डाले। इसे वृूरा कहते हैं। दूरा को भुने खोदे 
में मित्रा कर थाली में दवा-दवा कर वरावर से जमा दे । 
रु 

खोबा पू-रीति से भून कर इच्छानुसार चीनी की चाशनी 
बनाये | जव चाशनी थाली में डालने से जमने के योग्य हो जाय, 
दसरी विधि तव खोवा चूर कर उसमें मिला दे | पत्नटे से चला 
श कर थाली में वरावर से जमा दे । दूसरे विन ठरडी 
होने पर चाकू से चौकोर काद कर वर्फा वना ले | 


्छ 
नागपुरी मीठी नारही लेकर उसे छील कर वीन और मिली 
भलग कर ले | पीछे उसे तोल ढाले। छिली नारडी यदि पुक सेर 
हो, तो ख़ालिस दूध ढाई सेर, पुकतारा 
नारी की वर्फी चारानी ढाई सेर, छोटी इलायची का चूर्ण 
छः माशे और गुल्ाव दो वेद संग्रह करे। पहले दूध कढ़ाई में चढा 
कर पलटे से चलाता हुआ भोंगाये। पास में छ्विली नारही भी रऊ 
ले। जब दूध औरटते-औद्ते एक सेर बाकी रह जाय, तब उसमें 
नाखी& दोइ कर जल्दी-जल्दी चला कर पकाये। थोड़ी देर में 
(02070 70 2 ' की लेडीज सम लक लक अति अत लीड हल 





७ नारी का रस पढने से दूध फटने का दर रहता है, इस सब 
से बनाने वाले नारदी दूध में न घोइ कर चीनी के रस के साथ पकाते 
हैं और पीछे खोवा मिला कर वऱ्ी बनाते हैं; परन्तु जो स्वाद ऊपर 
की विधि से वनी वर्क़ी में होता है, वह इसमें नहीं होता | डाल की 
नाझ्की के रस से दूध नहीं फटता--कब्ची नारदी से दूध में कोई 
ख़रावी नहीं भाती । 
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दोनों चीज़ें गाढ़ी हो जायँँगी। जब देखने में खोवा की शक्ल का 
हो जाय, तब उसे चूल्दे से उतार ले और एक दूसरी कढाई में 
एकतारा चाशनी चढा कर चूह्हे पर गरम करे । जब उसमें उबाल 
आ जाय, तब वह पका खोबा उसमें छोड़ दे और पते से जल्दी- 
जल्दी चत्ना कर उसको एकदिल कर ले। थोडढी देर में सब चीज़ों 
गाढी हो जायँंगी। अब चूल्हे से उतार ले; किन्तु जब तक कुछ 
ठउण्ठा न हो जाय, तब तक कढठाई के किनारों पर बराबर चढ़ाता 
रहे | जब पलटे में माल लगने ज्ञगे, तब एक परात में कढाई से 
निकाल कर जमा दे । ठणडा होने पर चाकू से काट ले । 


७ 

मूँग की धोई दाल की पीठी एक सेर, धी एक सेर, चीनी सवा 
सेर और केशर तीन माशे, पिसता की हवाई कवरी दो तोले और 
छोटी इलायची का चूरा एक तोला लेकर एक 
'वौडी सी परात या कगैती आदि में धी पिघला 
कर छोड़े, पीछे पिसी पीदी उसमें डाल कर फेंटे। जब फेंटते-फ्ेंटते 
उसमें सफ़ेद काग ही राग हो जाय, तब चीनी और पिस्ते की 
इवाई को छोड़, बाकी सब चीज़ें छोड़ कर थोड़ा और फ्ेंटे। 
केशर पानी में घोट कर छोड़नी चाहिए ! पीछे एक कठाई में सब 
को उँडेल, कड़ी-नरम आँच# से अच्छी तरह भूने। जब उसकी 
रहत भूनते-भूनते लाल हो जाय और सोंधापन ख़ूब सहकने लगे, 
तब उसे चूल्हे से उतार ले। इधर एक दूसरी कढाई में चीनी का 


$& कडी-नरम आँच के माने यह हैं कि पहले कढाई के नीचे 
तैज्ञ आँच जगाये और जब खौलने तगे तब धीमी भ्ाँच कर दे । 


मूँग की बर्फी 
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शर्बंत चढ़ा कर चाशनी तैयार करे। जब साढ़े तीव तार की चाशनी 
वन जाय, तब उसे चूल्हे से उतार कर बिट मारे। जब चीनी में 
दाने पढ़ने लगें, तव पहले की भूनी पीठी उसमें छोड़ कर बराबर 
लाये । जब सब एकदिल और गादा होकर जमने लगे, तब किसी 
परात आदि में डाल्न कर बराबर ज़मीन में रख दे और ऊपर से पिस्ते 
की हवाई सब में चिपका दे । दूसरे दिन चाकू से चौकोर काट कर 
मूँग की बर्फ़ी वना छे। कोई-कोई इसे 'दिलख़ुशाल” भी कहते हैं। 
९99 

कच्चे केले की छि्ती फत्ती एक सेर, खोवा डेढठ पाव, जायफल 
का चूर्ण एक तोला, जाविन्नी एक तोला, इलायची के दरकचरे 
दाने एक तोला, पिस्ता की हवाई दो तोले 

केले की वर्कर दीनी दो छेर खेकर पहले केले की पक्ष 
के पतले-पतले कतरे बना कर घी में पूरी की तरह तल कर 
निकाल ले। उपरान्त सिल पर पीस कर मोम की तरह बना 
डाले । इसके बाद उसमें खोवा को मसल कर मिला ले और कढाईं 
में थोडा धी छोड, खोबा मिलते केले को कडी-नरम आँच से भूने । 
जब सुगन्धि आने लगे, तब उसमें जायफल्न-जाविन्नी चूर करके 
मित्ला दे। पीछे चीनी का रस बना कर उसमें छोड़ कर कह़ी- 
नरम आँच से पकाये | पकते-पकते जब वह गाढ़ी हो जाय, तब 
चूल्हे से उतार कर बिठ सारे। चाशनी ठरढी पढ़ने पर जब दाने 
पढने लगें, तब किसी परात में थोड़ा सा घी लगा कर डात् दे | 
ऊपर से पिस्ते की हवाई और इल्तायची-दाने चिपका दे। दूसरे 
दिन चाक़ू से काद कर बए़ी तैयार कर ले। यहाँ एक बात का 
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ध्यान रखना बहुत द्वी ज़रूरी दे कि केले की बर्फ़ी के वनाने के 
लिए लोहे की कढ़ाई इस्तेमाल न करे, बल्कि कलई की हुईं कढ़ाई 
में बनाये, नहीं तो वर्फ़ी काली बनेगी । 
र्क 

अच्छे पके मीठी जाति के आम का रस दो सेर, खोबा पाव 
भर, मिश्री तीन पाव, इलायची दो तोला, वादाम आध पाव, 
पिस्ता दो तोले और गाय का धी आध पाव 
लेकर पहले बादाम को तोड कर पानी में 
थोडी देर मिंगो कर छील डाले, उपरान्त सित्र पर महीन पीस ले। 
एक कलईदार कढ़ाई में घी छोड कर गरम करे, पीछे खोवा और 
बादाम दोनों को एक में मिल्ला कर मधुरी आँच से भूने | जब उसमें 
सुर्े्धी आ जाय भौर सुगन्धि महकने लगे, तब उसे एक बर्तन में 
निकाल ले । इसके बाद मिश्री को एकतारा चाशनी वना कर पास 
रख ले। कढ़ाई में कपड़े में छुघा हुआ थाम का रस चढ़ा कर 
'चल्लाते हुए पकाये। पकते-पकते जब रस गाढ़ा होकर खोचे की 
तरह दो जाय, तव उससें भुना हुआ खोबा मिला कर ऊपर से 
चचाशनी छोड दे ओर ख़्ब जरदी-जर्दी 'चला कर पकाये। पकते- 
पकते जब रस अच्छी तरद्द गाढ़ा हो जाय, तब क़लईदार परात 
में घी लगा कर जमा दे। ऊपर से अधकचरे इलायची के दाने 
और पिस्ते की हवाई चिपका दे। दूसरे दिन चाकू से काट 
कर रख ले । 


आम की बर्फी 


५ / 
जिस प्रकार आम के रस की वर्फ़ा बनाई गई छै, उसी 
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तरह पक्के शरीक़ा के रस को कपड़े में छान कर चीनी की 'चाशनी 


के साथ पका कर बर्फ़ी जमा ले। यह बी 
शरीफा की बर्फी बंदी सवार सर दिशयेसार बरी है। 
स्क 
अच्छे मीठे छिले हुए वादाम एक सेर, गाय का धी आध पाव, 
मिश्री एक सेर, छोदी इलायची का चूर एक तोला, खोबा पाव 
भर भर दूध सवा सेर लेकर पहले बादासों 
को पानी में भिगो कर दील डाले, पीछे 
महीन पीस कर दूध में मिल्रा दे। इधर कलईदार कढाई में खोवा 
को एक तोला धी में अच्छी तरह भून डाले। पीछे दूध मिल्रे 
बादाम फो कढ़ाई में चठा कर भोटाये और पलटे से बराबर चलाता 
रहे। जब औटते-औरटते दूध खोवा हो जाय, तब उससे सब घी 
छोड दे। ऊपर से इलायची पीस कर डाल दे । खोवा को चूर करके 
मित्रा ले। अरब दो-चार बार नीचे-ऊपर चला कर मिश्री की 
एकतारा चाशनी डाल कर पलटे से चलाता रहे। जब सब चीज़ें 
पक कर अच्छी तरह गाढ़ी हो जायें, तब कढ़ाई चूल्दे से उतार 
कर विट मारे । उपरान्त थाली में धी लगा कर बराबर से 
जमा दे। यदि इच्छा हो तो जमाने के पूरे दो-एक बूँद गुलाब 
का इत्र मित्षा ले। यह वर्फी बढी ही स्वादिष्ट और नेत्रों को 
हितकारी एवं ताकतवर है। अधिकतर ज्ञोग इसको ही पसन्द 
करते हैं। 


बादाम की बर्फी 


्छ 
लिस तरह बादाम की बर्फ बनाना बताया गया है, उसी 
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विधि से पिस्ते की वक्नी वना छे। वाज़ार में जो पिस्ते की 
वर्फ़ी विकती है, वह पिस्ते की वर्फ़ी नहीं 

पिता की षफी होती। हरे रद्ध से रैंग कर खोचा भादि फी 

वर्फ़ी बना कर तैयार करते हैं और पिस्ता की कह कर बेचते हैं। 


९्फ 


भ्रच्छा पका कॉहड़ा लेकर छील डाले, पीछे उसके बीज 
निकाल कर विलाईकस में कस डाले। थाद को उसी के पानी में 
उसे उबाल डाले। दो-तीन डवाल आ जाने 
पर चूल्हे से उतार कर ठण्ढठा कर ले। उप- 
रान्त कपड़े में रख कर निचोड़ डाले ओर जो पानी उसमें रह 
गया है, उसे निकाल डाले । वाद को एक पाव धी में उसे मधुरी 
आँच से लाल रहज्ञ का करे | पीछे वरावर की मिश्री की एकतारा 
चाशनी में मित्रा कर पकाये। जब चाशनी गाढ़ी पढ़ जाय, तब 
उसे चुल्हे से उतार कर बिट मारे। जब चाशनी में दाने पढने 
लगें, तव परात आदि में जमा दे। जमाने के पहले दो-एक दूँद 
गुलाब का इत्र यदि मित्रा दिया जाय, तो भौर उत्तम है । 


कॉहडे की बर्फ़ी 


कक 
पानीदार नारियल लेकर 'नारियल्-कस” से ख़ुरच कर महीन 

कर ले और सेर पीछे एक छुटाँक गौ का घी मिला कर मधुरी भाँच 
से भूने। जब सोंधाहट महकने लगे, तब 

नारियल की घर्फी पाव सर खोबा सी चूर कर मिल्रा दे और 
शुनः भूने। सुन जाने पर छः साशे छोटी इलायची का चूर्ण मित्रा 
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दे और दूनी चीनी की चाशनी डाल कर पकाये। पलटे से बराबर 
चत्नाता रहे। जब पलटे से चाशनी चिपकने लगे, तब चूल्हे से 
कढ़ाई उत्तार छे और थाली में घी जगा कर अन्य बी की तरह 
टाल कर जमा दे । 

छः 


अच्छे मीठी जाति के गदर भ्ाम लेकर सीपी से छील डाले । 
पीछे विलाईकफस में कस कर ज़ीरा एवं गूदा निकाल ले। उपरान्त 
कच्चे आम की ऐरेर पीछे एक छुटाँक चूने के पानी में सान कर दो 

वर्फकी धरुटे तक रहने दे। बाद को अच्छी तरह साफ 
पानी से धोकर साफ़ कर डाले । फिर पानी में उबाल कर गत्ा ले 
झभौर आम से ढाई शुनी मिश्री की एकतारा चाशनी में छोड़ कर 
पकाये । पकते-पकते जब साढ़े तीन तार की चाशनी तैयार हो जाय, 
तब चघूल्हे से उतार ले और बिट मारने लगे । जब चाशनी में दाने 
पढने गे, चव दो-एक बूँद्‌ गुल्लाब या केपड़ा छोड, थाज्ञी में जमा 
दे। यह वर्फ़॑ विलकुल सट्टी न बनेगी और अत्यन्त स्वादिष्ट एवं 
तृप्तिकर होगी । 


आम की बर्फ के बनाने की साधारण विधि यह है कि मीठी 
जाति के भरामों को लेकर छीज डाले भोर गूदा निकाल कर सिल 
पर पीस ले। बाद को कपड़े में कस कर उसका 

दूसरी विधि (निकाल ले भर तिगुनी चीनी मिला कर 
क़ल्लईदार कढ़ाई में चढ़ा कर पकाये। जब पकते-पकते चाशनी गादी 
पड़ जाय और पलटे में चिपकने क़गे, तब चूहहे से उतार कर और 
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कुछ चला कर 5रढी करे, बाद को सुगन्ध आदि मित्ना कर जमा 
ले और खाने के काम में लाये । 


<्क 
अच्छा ताज़ा खोवा दो सेर, घो आध पाव, चीनी तीन सेर, 
छोटी इल्लायची के दाने दो तोले और गुलाव के इच्र की दो-एक 
बँद लेकर पहले खोबा को घी में अच्छी तरह भून 
जल डाले। जब सुगन्धि आने लगे, तव उसमें शवंत 
तैयार कर छोड दे और बरावर चलाता हुआ पकाये। जब पलटे 
में चाशनी लपटने लगे, तब इलायची छोड़ दे । इसके बाद चूल्दे 
से उतार कर कुछ ठरढी करे । वाद को ग़ुलाव देकर थाली में जमा 
दे | कुल्लाक़न्द और वर्फी में केवल यददी अन्तर है कि वर्फी का 
खोबा घोटा हुआ रहता है और क़ल्लाकन्द का दानेदार। परन्तु 
दोनों के बनाने की विधि एक ही है । 
० 
चने की दली दाल आध सेर, घी ढाई पाव, मिश्री आधी 
छुटाँक, केशर तीन साशे, चीनी का शर्त एक सेर लेकर पहले 
चने की दाल को एक द्न-रात पानी में भिगो कर 
8 के साफ पानी से धो डाले । पीछे ख़ूब वारीक पीस 
कर घीं में बादामी रक्त की भून ले ओर चीनी का रस चला कर 
पकाये । जब दोतारा चाशनी तैयार हो जाय, तब उसमें वह भुनी 
दाल छोड कर चलाते हुए पकाये । जब पतटे में चीनी लपटने लगे, 
तब समझे कि यह तैयार हो गईं। इसके वाद चूलदे से उतार कर 


गुलाब की दो-एक बूँद मिला कर परात में घी लगा कर जमा दे । 
छत * 
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अच्छे पृष्ठ आलू लाल रह के लेकर पानी में उबाल डात्षे। पीछे 
छील कर मसल डाले और सेर पीडे पाव भर घी और आधा सेर 
खोबा मिला कर मधुरी आँच से भून डाले । 
जब सुखी आ जाय, तब व्योदी चीनी की तीन- 
तारा चाशनी बना कर उसी में झालू सहित खोवा छोड, कुछ देर 
पकाये | जब पत्नटे से चाशनी लपटने क्वगे, तब उसे उतार कर बिट 
मारे और दाना पढ़ने पर सुगन्ध मिला कर अन्यान्य बर्फ़ी की 
तरह जमा ले । 


आलू की बर्फी 


जैसे सादी बफ़ी बनाने की विधि ऊपर लिखी गई है, उसी 
तोल से और विधि से खोबा आदि भून कर तैयार करे। पीछे सेर 
क्ेशरिया पीछे छुः माशे केशर दूध में पीस कर चाशनी की 
तैयारी पर मिला कर बर्फ़ी जमा ल्े। पीछे जम जाने 
पर चाकू से काट ले । 

इसी तरह चाहे जिसकी वर्फ़ी बना डांते। बाज़ार मे जो 
वर्फ़ियाँ बिकती हैं, उनमें मीठा ज़्यादा रहता है। हलवाई ज्ोग 
तिगुनी-चौगुनी चीनी मिल्ला कर बर्क़ी जमाते हैं । 

््क 


दो सेर ताज़ा खोचा लेकर पाव भर घी छोड़ कर ख़ूब मधुरी 
आँच से गुलाबी रद्वत का भून डाले। खोबा जितना ज़्यादा भूना 
रे जायगा, पेड़े उतने ही उत्तम और स्वादिष्ट बनेंगे । केवल 
ही झूनने की तारीफ से पेढ़े छः छः महीने तक रह सकते हैं ; 
इसलिए जहाँ तक दो, खोवा अच्छी तरह भूना जाय। जब खोबा 
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में अच्छी तरह सॉधापन महकने ज्गे, तब उसे कढ़ाई से निकाल 
ले। अब चीनी की 'चाशनी ऐसी बनाये, जो थाली में टपकाने से 
जम जाय | ऐसी 'चाशनी बना फर चूल्हे से कढ़ाई उतार, बिट 
मार कर दाना वना ले ( इसे बूरा कहते हैं )। उपरान्त जैसी 
इच्छा हो, वरावर, व्योढ़ी, दूनी, ढाई गुनी और तिगुनी चीनी मिला 
कर खोबा और मीठा दोनों मसलन कर छोटे-बढ़े पेढ़े बना डाले । 

थदि सुगन्धित पेढ़े बनाने हों, तो गुल्लाव या केवढ़ा तथा केशर 
मिला कर बनाये । 

र्क 

धोई ऊझूँग की पीठी एक सेर, मीठा दृह्दी एक पाव, चीनी दो 
सेर और केशर चार माशे लेकर पहले पीठी को दुबारा सिल पर 
घन्दन की तरद्द रगढ़ कर महीन कर ले। पीछे दही 
प्रिला कर ख़ूब अच्छी तरह फेंटे । फेंटते-फेंटले जब 
शहद की रज्ञत पीठी की हो जाय, तब समझे कि अब पीदी ठीक 
हो गई । इसके बाद थोड़ी देर तक ढँक कर पीठी को छोड़ दे । 
इधर चीनी की एकतारा चाशनी बना कर तैयार करे और केशर 
को दूध में घोट कर चाशनी में मित्रा दे। कढ़ाई को घूल्हे के पास 
रख ले, जिसमें वह गरम बनी रहे । उपरान्त तई चूल्हे पर चढ़ा कर 
धी गरम करे और उस पीठी को नथने में रख कर अम्रति (इमरती) 
बना कर संक डाले । पीछे रस में डुबोता जाय। मद॒नाझृति बनाने 
में आँच तेज़ कभी न रक्खे, नहीं तो जल जाने का भय है । यह 
भत्यन्त स्वादिष्ट और चित्त को अ्रसन्न करने वाली बनती है । 


मदनामृति 


डे पाकन्चन्द्रिका 


उड़द का मैदा आध सेर और खोबा एक सेर--दोनों को एक 
में मिला कर ख़्ब ससत्ते । जब उसमें सोच झा जाय, तब उसकी 
लम्बी पोई बना ले और बराबर की लोई चाकू से 
काट कर पास रख ले। अब किशसिंश पाव भर, ' 
बादाम पाव भर, सफ़ेद इलायची एक तोला, मिश्री आध पाव 
संग्रह करे। किशमिश को धोकर साफ़ कर ले, बादाम तोड़ कर 
पानी में भिगो कर छील डालें और महीन कतर ले और मिश्री 
चूर कर ले। सबको मिला पूर बना कर पास रख ले। अब उस 
लोई में से एक-एक जोई उठा-ठठा कर कचौड़ी की तरह उसमें 
यह पूर बराबर से भरे। पीड़े मुँह बन्द कर पेढ़े की तरह चपदी- 
चपटी टिकिया बना कर तैयार कर ले। अब तीन सेर चीनी की एक- 
तारा चाशनी बना कर चूहे के पास रख ले, बाद को कढ़ाई में घी 
गरम कर उन टिकियों को पूरी की तरह बादामी रक्त की सेक कर 
चाशनी में डुबोता जाय। इसी तरह सब सेंक कर चाशनी में इबो 
ले। इसके बाद भोजन के काम में ज्ञाये। यदि चाशनी तैयार हो 
जाने पर उसमें दो-एक दूँद गुलाब की मिज्रा ल्ञी जाय, तो और भी 


अच्छा है। 


रसबड़ा 


र्क 
सैदा एक पाव, सफ़ेदा एक पाव, खोवा एक सेर भौर घी झाध 
पाव लेकर पहले चारों को एक में मल्ल फर पीछे पानी से पतला 
जलेब बना डाले। इधर चीनी की एकतारा चाशनी 

रसबढ़ी सैयार कर पास रख ले। इसके उपरान्त मोटे छेद के 
झल्ने में अन्‍्यान्य बूँदियों कीतरह थी में तल्न कर चाशनो सें 
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डुबोता जाय। बस, समय पर रस से निकाल कर भोजन करे । 


यह बडी स्वादिष्ट होती है। 


घर का पिसा आटा एक सेर, दही आध सेर और चीनी डेढ 
पाव--इन तीनों को एक में मिला कर ख़ूब फेटे। थोढा-थोड़ा 
पानी बीच-बीच में देता जाय। यह जलेब जैसा 
जलेबी का पतला बनता हे, वैसा बनाना चाहिए। 
जब जलेब फिठ कर तैयार हो जाय, तव चूल्हे पर तई चढ़ा दे । 
पीछे कटोरी में जलेब सर कर तई मे कुछ फैलाता हुआ पूरी के 
बराबर छोड़ता जाय। ठई के नीचे मनन्‍्दी आाँच रकखे। जब एक 
तरफ़ सिक॑ जाय, तव उसे सेंकने को दूसरी तरफ़ उल्धट दे। 
जव दोनों तरफ़ सिक जाय, ठव उसे निकाल कर पोौने ले दबा 
कर धी नियार ले। सालपुआ के बनाने की तीन भ्रणाली हैं-- 
उत्तम, मध्यम और अधम। कितने ही कारीगरों की राय है 
कि पहले आटे से सीठा न सिल्ाया जाय | जब घी से सेक चुके, तव 
एकतारा चाशनी में पाय-पाग कर रख ले। यह अत्यन्त मुत्नायम 
बनेगे। अब हम नीचे थे उपकरण वताते हैं, जिनके द्वारा उत्तम, 


सालपुआ 











भध्यस और अधम सालपुआ बनते हैं :-- 

उत्तम मध्यस झधघम 
झआाटा एक सेर झाटा आध सेर झाटा झाध सेर 
चीनी या गुड़ डेठ पाव | सफ़ेदा आध सेर | सफ़ेदा ढाई पाव 
दही पाव भर चीनी या गुड़ एक सेर | ग॒ुढ़ एक सेर 


्श 
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मेंस का ज़ालिस दूध पाँच सेर और अरारोट एक छुटाँक लेकर 
झरारोट को दूध में घोत्न डाले | पीछे दो कठाई में छान कर दूध 
ओठने को चढ़ा दे। कटाई लितनी छिद्दली 
होगी, उतनी ही मत्नाई के क्षिए उत्तम होगी । 
जब दूध में दो-तीन उफान आ जाये, तब चूल्हे में आग धीमी 
' कर दे ओर खड़े होकर दूध को ओसाये। जब मांग से कढ़ाई सर 
जाय, तब ओसाना बन्द कर दे। जितनी धीमी आँच रहेगी, उतनी 
ही मोटी भक्ञाई कढाई के ऊपर पड़ेगी। जब ख़ूब मोटी मज्ाई 
पड़ जाय, तब सावधानी के साथ पौने से एक कढ़ाई फी मत्ाई 
निकाले, हटने न पाये। उसे एक थाली पर उत्नट कर यानी निधर 
ख़ुश्क मलाई है, उसे थाल्ली की तरफ़ और जिघर दूध पर रही है, 
वह भाग ऊपर की ओर रक्‍्खे । इसके बाद दूसरी कढ़ाई की सत्नाई 
लेकर सीधी यानी निधर दूध रहा, उस तरफ़ का हिस्सा पहले 
वाली सल्लाई के दूध वाल्ले ओर रख कर किसी कपड़े से दवा कर 
उसका दूध झ्रुश्क कर ले। उपरान्त कढ़ाई में अच्छा घी डांल कर 
पूरी की तरह उसे तल ल्े। तलने के समय यह ध्यान रखे कि 
पूरी दृवने न पाये । इसके बाद चार माशे छोदी इलायची, मिश्री 
का चूरा आध पाव, दो बूँद गुज्ञाब--दीनों एक में मित्षा कर पूरी 
के ऊपर घुरक कर चाक़ू से चार-पाँच टुकड़े बना छे। 

७ हर 

ऊपर बताई रीति से निपनिया दूध की मलाई बना फर, छोटी- 
छोटी पूरी गिल्लास या कटोरी से दृबा कर काट ल्े। पीछे किशमिश 
एक छुटाँक, बादाम छिल्ले और कतरे आध पाव, पिला कतरे एक- 

३१ 


मल्लाई की पूरी 
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छुटाँक, मिश्री का चूरा आध पाव, गुजराती इलायची फा चूरा 
छः माशे और गुज्ञाब की बूँदें दो-एक-- 
मलाई हो जिला सबको मिला पूर बना ले, उपरान्त उस 
मलाई में पूर रख कर दोहरी कर ले और सौींकों से गोद फर 
किनारे अच्छी तरह वन्द कर दे। वाद को कढ़ाई में घी छोड़ कर 
सावधानी से सेंक ले और भोजन करे। 
यदि कडी चाशनी बना कर इन्हें पाग लिया जाय, तो भौर भी 
स्वादिष्ट बच जायेगी | 





दादश जअषध्यकाय 


०0“ 2337 
हलुवा-प्रकरण 


६ 292 ५2), जज लुवा भी कई प्रकार की प्रणात्री द्वारा कई 
है ९ चीज़ों का बनाया जाता है। हलुवा का 
दूसरा नाम मोहनभोग भी है । यद्द 
खाने में जैसा स्वादिष्ट बनता है, वैसा ही 
पुष्टिकर भी होता है। यह उपकरण के 
भेद से लघुपाक भौर गुरुपाक हो सकता 
है। हलुवा में धी अधिक नहीं पडता भौर मोहनभोग में भ्रधिक 
घी पढ़ता है। हलुआ में जहाँ तक हो, घी वहुत ही भ्रच्छा लगाना 
चाहिए । 

हलुवा प्रायः सूजी, मैदा और ञ्ञाटे फा बनाया जाता है! 
सूजी का हलुवा उत्तम, आटे का मध्यम और मैदा का निक्ृष्ट 
बनता है। हलुवा जितने ही मोटे दाने का बनेगा, उतना ही 
अधिक स्वादिष्ट होगा। अब बनाने की विधि नीचे दी जाती है, 
इस रीति से बनाया हुआ हलुवा बहुत ही स्वादिष्ट बनता है। 

हलुवा मे एक सेर सूली में अढ़ाई पाव धी से लेकर वरावर 
यानी सेर भर तक धी लगाया जा सकता है। ऐसे ही मीठा भी 
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चराबर से लेकर तिगुना तक छोड़ा जा सकता है। अपनी शक्ति 
और इच्छाजुसार चाहे जैसा बना ले | ह 

पहले सूजी को धी में छोड़, मधुरी भाँच से पत्टे से वराबर 
वक्षाता हुआ भूने । जब कुछ वादामी रक्त की सूली हो जाय, तब 
इच्छाजुसार बादाम के कतरे छोड़ कर भूने | 
इसके बाद जब बादाम भी सुख पड जाय 
'और सूजी से ख़ूब सुगन्धि आने लगे, तब सूजी से तिगुना दूध 
या पानी गरम करके छोड़ दे, साथ ही उ्योढ़ी चीनी या मिश्री भी 
छोड़ दे ; परन्तु चत्नाने से न चूके, नहीं तो गाँढें पढ़ जाने का भय 
है। जब गाढ़ा हो जाय तब उत्तार ले। हलुवा की त्तारीफ़ यही है 
कि मुँह में चिपके नहीं । 


सूजी का हलुवा 


सूजी आध सेर, अच्छा धी आध सेर, चीनी ढाई पाव, दूध डेढ़ 
सेर, बादाम डेढ़ छुटाॉक, किशमिश एक छुटाँक, पिस्ता एक तोला, 
छोटी इलायची छुः माशे, केशर दो माशे और 
गुल्ाब-जल एक छुटाँक लेकर पहले मेवा वगेरह 
फो बीन-कतर कर अपने पास रख ले ; पीछे चीनी को दूध में छान 
कर अझ्वारे पर रख दे। उपरान्त कढ़ाई चूल्हे पर चढ़ाएं और सब 
घी छोड़ कर सूजी को भूने ओर बराबर चल्ाता रहे। जब सूनी 
बादामी रज़्त की सुन जाय और सुगन्धि आने लगे, तब दूध छोड 
कर उसे जल्दी-जल्दी चलाए; गाँठे न पड़ने पाएँ। जब आधा 
गाढ़ा हो जाय, तब उसमें सब चीज़ें छोड़ दे । केशर यदि पहले ही 
दूध में घोट कर छोड़ दी जाय, तो हलवा का रज्ञ बहुत ही भच्चा 


मोहनन्भोग 
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होगा। तैयार हो जाने पर उतार ले। हलुवा बनाने में सबसे 
अधिक सावधानी यह रक्खे कि गाँदें न पढने पायें । 

कितने ही लोग चीनी दूध में न घोक्न कर पानी में घोलते हैं 
और शत की चाशनी वना कर छोड़ते हैं। गरम पानी के पढने 
से मोहनभोग का घी ऊपर था जाता है। 

र्क 

कची झूँग की दाल एक सेर क्षेकर पानी में भिगो दे! जब 
भ्रच्छी तरह फूल जाय, तब उसके छिलके अलग कर ले भौर सिल 
गिलास पीसे । यह ज़्याल रहे कि वह ज़्यादा 
मी महीन न पिसे, क्योंकि ज़्यादा महीन 
दाल का मोहनभोग उत्तम नहीं घनता। उपरान्त बरायर का धी 
छोड़ कर भधुरी आाँच से भूने भोर वरावर पलटे से चत्नाता रहे । 
जव उसमें सुगन्धि भाने लगे, तब थोड़ी-भोड़ी चीनी भौर पानी 
छोड़ कर चत्नाये। इसी समय उसमे यादाम, पिला भौर इलायची 
झादि भी कतर कर चोड़ दे | जब पक कर अच्छी तरह गाढ़ा पढ़ 
जाय, तब उतार ले और दो चूँद गुज्ञाव का इत्र छोड़ दे | 

् 

चार घण्टे पहले चने की दाक् को पानी में भिगो दे। जब 

अच्छी तरह दाज्न फूल जाय, तब उसे कई पानी से धो दाले भौर 
सित्र पर कुछ मोटी पीस ले | चने फी 

चने का हलुवा सी! पीढी यदि पृक सेर हो, तो घी पक 
सेर, खोदा आधघ पाव, दूध एक सेर, किशमिश एक छुटाँक, पिसी 
इलायची एक तोला, केशर दो माशे संग्रह फरे। पहले केशर फो 
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दूध में घोट कर रख ले। उपरान्त खोघे को घी में ज़्व लाल भून 
डाले और ठण्ढा कर, चूर करके पास रख ले। किशमिश बीन कर 
घो डाले। उपरान्त कढ़ाई में घी छोढ़, कहकडा ले और पीठी 
छोड कर मधुरी आँच से भूने। भूनते-भूनते जब उसकी कचाइन 
जाती रहे और गुलाबीपन श्रा जाय तथा वह सुगन्धि देने लगे, 
तब ढाई छुटाँक चीनी साफ़ कर दूध में छान कर छोड़ दे भोर 
जल्दी-जरदी पते से चलाये, जिसमें गाँठें न पढ़ने पायें। पीछे 
खोबा, किशमिश और इलायची तथा केशर भी छोड कर मित्ता 
दे और जब भच्छी तरह गाढ़ा हो जाय, तब उतार ले | 
श्शछ 


हरी-दरी नरम दुधगर भुट्टे ( मकई ) की बालें ज्ेकर पत्ते अलग 
कर, चाकू से छील ढाले | पीछे सिल पर मद्दीन पीस डाले । पीछे 
५ बराबर का धी छोड़, मधुरी आऑँच से भूने। 
०3329 जब उसमें सुगन्धि आने लगे, तब चीनी, 
दूध, बादाम, किशमिश और इलायची आदि छोड कर अन्य हलुवों 
की तरह पका ज्ञे। यदि इसमें मिश्री की चाशनी वना फर छोड़ी 
जाय, तो और भी उत्तम बनेगा । 

जिस तरह भुट्दे का इलुवा बनाया गया है, उसी तरह हरे चने 
( होरदा ) का हलुवा भी बनाया जाता है। यह हलुवा भी बढ़ा 
ही स्वादिष्ट और रुचिकर एवं पुष्टिकर बनता है। 

्क 


पानो में भिगो कर किशमिश को धो डाले, उपरान्त सित्न पर 
महीन पीस डाले। पिसी किशमिश एक सेर, धी तीन छुटाँक, 
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इलायची पिसी एक तोल्ा, मिश्री पाव भर और खोबा आध पाव 
किशमिश का हलुवा लेकर उसे एक छुटाँक घी में धच्छी 
तरह बादामी रक्त का भून कर पास 
रख ले। पीछे आध पाव घी में किशमिश छोड, पत्नटे से चल्लाता 
हुआ मन्दी भाँच से भूने । जब किशमिश गत जाय, तब मिश्री की 
चाशनी बना कर उसमे छोड़ कर जरदी-जल्दी चलाये । जब गाढ़ी 
होने को आये, तब खोबा, इलायची भादि भी छोड दे । उपरान्त 
श्रच्छी तरह पका फर उतार ले । 
ज्क 
भ्रच्छे और मीठे बादाम तोड कर पानी में भिगो दे और आधघ 
सेर वादाम सिल पर पीस कर महीन कर ले। पीछे बराबर घी 
लेकर मधुरी आँच से भूने । जब कुछ सुऱ्री 
4200 7 आा जाय, तब एक तोला बंसजोचन, एक 
तोला गुजराती इक्तायदी, एक तोला 'ीर-काकोली, एक तोला 
पिस्ता, एक माशे स्थाह सिर्च को महीन पीस कर डाल दे । पीछे एक 
सेर मिश्री की चाशनी दूध में बना कर छोड दे और धीमी-घीमी 
आँच से गाढा करे। उपरान्त थाली में जमा दे। ऊपर से चॉदी के 
वर्क चिपका दे और एक-एक तोला की बकरी काट कर दूध के साथ 
खाय | यह हलुवा बढ़ा द्वी पुष्ट होता है। इसी तरह छुट्दारे का 
इलुवा भी बनाया जाता है । 
्क् 
पहले लौकी को छीज़ कर भीतर का बीज और गूदा निकाज 
डाज़े। पीछे बिलाईकस में कस कर उसी के पानी में उबाल ले । 
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पीछे ठण्ठा फरके महीन मसल ले अथवा सिल पर महीन पीस कर 
कपढ़े में छान कर रस निकाल ले। बरावर 
का घी कढ़ाई में चढ़ा कर रस और मिश्री 
छोड़ पकाये। आँच तेज़ नहो। पलटे से बराबर चलाता रहे। 
जब सब गाढ़ा होकर पलटे से लिपटने लगे, तब इलायची 
पीस कर छोड दे और उतार कर, ठण्ठा कर भोजन करे। यदि 
इच्छा हो तो किशमिश और दो-एक बूँद गुलाब के इत्र को भी 
चोड़ दे । 


लौकी का हलुवा 


पाव भर अच्छा अदरक ल्लेकर पानी से अच्छी तरह धो डाले । 
पीछे उसे सिल पर ख़्व महीन पीस कपढ़े में छान कर रस निकाल 
ले और एक छुटाँक सूली में मिला कर 
पाव भर घी में मधुरी आँच से भूने । जब 
मैदा में बादामी रह्तत आ जाय, तब डेढ़ पाव मिश्री की एकतारा 
चाशनी बना कर उसमें छोड़े और मधुरी आँच से पकाये। जब 
पलटे में ज्पटने लगे, तब दो माशे इत्नायची को पीस कर मिला 
दे और चूल्हे से उतार कर किसी बर्तन में जमा दे। उपरान्त 
एक-एक तोले की वर्फ़ी बना कर खाये । यद्द हलुवा बहुत स्वादिष्ट 
होता है तथा कफ-जनित रोगों को दूर करने वाला और खाँसी 
को हितकर होता है। 


अदरक का हलुवा 


तीन वर्ष का पुराना पेठा लेकर छील डाले, पीड़े बीज निकाल 
कर फेंक दे और गूदा पानी में उयाल कर सित्ल पर महीन पीस 


४८९. । * पाकन्वन्द्रिका 


डाले। अब बराबर का खोवा मिला कर फ्रेंट डाले और दो सेर 
मिश्री को एकतारा चाशनी बना कर पास 
रख ले । उपरान्त दो तोले सॉठ, एक छुटाँक- 
ज़ीरा, दो तोले धनिये का ज़ीरा, दो तोले दालचीगी, दो तोले' 
स्याह मिर्च और चार तोले छोटी इल्ायची--सबको ज़रा सा पीस' 
कर पास रख ले। अब पेठा मिले खोबे के बराबर घी और पेठा 
कहठाई में छोड कर मधुरी आँच से भूने। जब उसमें सुखी आ जाय, 
तब चाशनी डाल कर पलटे से बराबर चलाता रहे । जब कुछ-कुछ 
पलटे में लपटने लगे, तब सब मसाला मिला कर चूरदे से उत्तार 
ते और ठरढा दोने पर खाने के काम में जाये । 
्क 
कोंहड़ा एक सेर, सफ़ेदा आध पाव, मिश्री आध सेर, धी एकः 
पात्र, दालचीनी दो भाने भर, त्ञोंग दो माशे, बादाम छिले-कतरे 
एक छुटाँक, किशमिश एक छुटाँक, पिस्ते का 
08 ज़ीरा एक छुटाँक लेकर पहले फोंहड़े को छील' 
कर बीज और गूदा साफ कर के | गूदा भी बीजों से झलग कर 
पानी में उबाल डाले । उपरान्त सिज्र पर महीन पीस कर कपड़े में 
छान कर रस निकाल ले। अब इस रस में सफ़ेदा और मिश्री 
मिला कर फेरेंट डाले। बाद को कढ़ाई में धी छोड कर गरम करे। 
उसमें ज्ञौग का तड़का तैयार कर, कोंहड़े के रस को दौक दे भोर 
जरदी-जरदी चलाये। जब कुछ देर पकने के बाद वह गाढ़ा होकर 
पत्टे से लपटने लगे, तब उसमें और सब चीज़ें भी छोड़ दे ओर 
सबको चल्ला-फिरा कर एक में मित्रा कर उतार जे । पीछे थाली में 


पेठे का हलुआ 
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थी ज्ञगा कर जमा दे। ऊपर से 'चाँदी के दक लगा कर काम में 
जाये | थह्द बहुत स्वादिष्ट चनता है । 
््क 
एक छुटाँक छोटी इलायची का छिला दाना और उतना ही 
बंसकोचन लेकर गौ के दूध में पीस डाले। उपरान्त दो सेर दूध 
में मिला कर कढ़ाई में औठाये, तथा 
तीन पाव सिश्री भी छोड़ दे। जब 
ओऔदते-औठते सब चीज़ें याढ़ी हो जाये, तब उसे उतार कर थात्री 
में जमा दे | पीछे एक तोला खाकर ऊपर से दूध पिये। यह हलुवा 
दिल्ल-दिमाग़ को तरावट देने वाला, नेत्रों को द्वितकारी ओर बल- 
वीय॑ को बढ़ाने वाला है। 


इलायची का हलुवा 


/ ० 


आध सेर भऑआँवले लेकर सिल पर पीस डाले, उपरान्त कपड़े में 
छान कर रस निकाल ले | अत्र ढाई सेर निपनिया दूध लेकर उसी 
में रस॒मित्रा कर खोबा बना डाले । पीछे 
घी में खोबे को भून कर पास रख ले। दो 
सेर मिश्री फी एकतारा चाशनी वना ले। चार तोले वंसलोचन, 
एक तोला पीपल, दो तोले दालचीनी, आधी छुटाँक धनिया का 
ज्ञीरा, एक छुटाँक दोनों ज्ञीरे, दो तोले सोंठ, आधी छुटाँक 
काली मिर्च और एक छुटाँक इलायची को पीस कर खोवे में मिला 
दे । उपरान्त मिश्री की चाशनी में सबको पकाये ओर जब गाढ 
हो जाय, तब उसे थाल्री में जमा ले। यह हलुवा भी दिल-दिमाग़ 
की तरावट, बल्ल-वीये और नेत्नों की ज्योति को बढ़ाने वाला है! 


आँवले का हलुवा 
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धातःकाज् दो तोले खाकर ऊपर से आघ सेर दूध पीना चाहिए। 
यह बहुत स्वादिष्ट बनता हे । 
््ठ 
मीठी जाति के देशी आमों का रस तीम सेर, मिश्री डेढ़ सेर, 
थी सेर भर, दूध दो सेर, शहद पाव भर, सेमर का मूसरा एक 
तोला, छिल्ले और कतरे बादाम एक 
चुटाँक, सालिम मिश्री एक छुटाँक, छोटी 
पीपल एक छुटाँक, सिंघाड़े का आठा एक छुटाँक, तीनों तूदरी चार 
तोले, ज्ञीरकाकोली चार तोले और अरारोट आध पाव लेकर पहले 
वादाम, सिंघाड़े का आदा और भझरारोट को थोड़े से धी में अच्छी 
तरह भून डाले। वाद को शहद्‌ और आम के रस को किसी 
क़्लईदार वर्तन में मधुरी आँच से पकाये। जब दोनों एकदिल दो 
जाये, तब दूध भी छोड दे और तेज़ आँच से पकाये। यह ध्यान 
रहे कि उसे चलाता बरावर रहे। जब सबका मावा बन जाय, तब 
घी छोड कर भूने। भुन जाने पर सव मसाला डाल कर मिश्री की 
चाशनी मिला कर पकाये । गाढ़ा हो जाने पर थाल्री में जमा ले। पीछे 
दो तोले दूध के साथ खाए। यह भी बल-वीय॑ को वढाने वाला है । 
छठ 
अच्छे पके पपीते को लेकर छील डाले और बीन निकाल कर 
पीस ले । पीछे कपड़े में छान कर रस निकाल ले | यदि रस एक सेर 
हो, तो खोवा पाव भर, घी आध पाव और 
पपीते का हलवा मिश्री आध सेर संग्रह करे भौर मिश्री की 


एकतारा चाशनी वना कर रख ले। पीड़े खोबे को पपीते के रस में 


'पके आम का हलुवा 
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फेंट कर धी में भूने । जब रस और खोबा भ्ुन कर मावा यन जाय 
और सुगन्धि आने क्ञगे, तब उसमें मिश्री की 'चाशनी छोड दे भौर 
पलटे से चलाये। यदि इच्छा हो, तो किशमिश भौर वादाम 
भी वीन-कतर कर छोड दे। जब पलटे से लपटने लगे, तब 
किसी वन में जमा दे। यद्द दलुवा हृद-रोग वालों को वढा ही 
मुक्नीद है। 
्क 

लाल पका काशीफल को छील कर मोटे-मोटे कतरे बना ढाले। 
पीछे एक चौडे सुँद्द के वर्तन पर एक कपडढा बाँध दे और भीतर 
आधा वर्तन पानी भर कर ऊपर कतरे 
रख दे तथा किसी चर्तन से ढैंक कर नीचे 
आग जलाये। जब भाष से काशीफल गल जाय, तब उसे हाथ से 
मसल्ञ कर एकदिल कर डाले । उपरान्त दो सेर मिश्री फी 'चाशनी 
तैयार करे और घी में मथे फॉडडे फो डाल कर पलटे से जददी- 
जल्दी चलाता रहे । जय वह अच्छी तरह भुन जाय, तब चाशनी 
छोड दे और पलटे से बराबर चलाता रहे। जब पक फर पलटे' 
से लपदने लगे, तव दो माशे केशर दूध में घोट कर डाल दे 
और एक तोला छोटी इलायची पीस कर या दुरकचरी करके 
मिला दे । 


काशीफल्त का हलुवा 


भ्रच्छी मोटी-मोटी गाजर जेकर पानी में उबाल डाले भर 
बीच की मोटी नस अ्त्ग फरके सिल पर भट्टीन पीस डाले।' 
गाजर की पिसी पीठी एक सेर दो, तो पाव भर खोबा, आध सेर 
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थी, एक सेर मिश्री की एकतारा चाशनी, दो माशे केशर, छुाँक 
भर छिले और कतरे बादाम और एक छुर्टाँक 
किशमिश तथा एक तोला छोटी इलायची 
संत्रह्द करे । धी में खोवा भून डाले। जब खोवा भुन जाय, तब 
पीठी को भून डाले । पीछे काशीफत्न की तरह चाशनी में संबको 
पका ले और मेवा आदि मित्ञा कर भोजन के काम में लाये । 
्् 

गेहूँ का दलिया एक सेर, धी एक सेर, चीनी दो सेर, केशर दो 
माशे, किशमिश एक छुटाँक, इत्नायची एक तोला और दूध चार 
सेर लेकर पहले दल्िया,को धी में छोड कर मधुरी 
आँच से ख़ूब भूने । जब उसकी बादामी रत हो जाय 
और सुगन्धि आने लगे, तब दूध छोड़ कर पत्नटे से चक्षाता रहे। 
जब धघच्छी तरह दक्षिया पक कर गाढ़ा होने पर आये, तब केशर 
और चीनी डाल कर सबको एक में घोट कर पका ले । यह दतिया 
का हलुवा अत्यन्त वलदायक और स्वादिष्ट बनता है। इसे ही हरीरा 
कहते हैं। यह स्त्री की प्रसव होने के समय खिलाया जाता है। 

इसी प्रकार बुद्धिमानी के साथ चाद्दे जिस वस्तु का हलुवा बना 
कर भोजन करे । पोस्त के दाने, चिरोंजी, पिस्ता, चित्रगोज्ञा आदि 
का इलुवा वादाम के हलुवा की तरह बनाया जाता है। 


गाजर का हलुवा 


हरीरा 


च्छ 
ऋयाएछश जब्काय 
जन+-ककिकैमाई--..+न० 
मोदक-प्रकरण 
टू भी कई प्रकार से, कई पदार्थों के चनाये 
जाते हैं। पाक-शासत्र में इसका नाम 
'मोदुक' कहा गया है। नाना श्रकार के 
उपकरणों द्वारा मोदहों के स्वाद का 
परिवर्तन होता है, जो तृप्तिकर बनता 
है । इसके पाक-विधान फो सबिस्तर 
य ...चर्णन करना तो कठिन वात है ; पर हाँ, 
दो-चार भोदकों के बनाने की विधि नीचे प्रकाशित की जाती है । 
इन्हीं कतिपय विधियों द्वारा बुद्धिमान्‌ लोग सब प्रकार के मोदक 
वना लेते हैं। 
जिस प्रकार बूँदी बनाने के लिए बेसन का जलेब फ्रेंट कर 
तैयार किया है, उसी प्रकार एुक पाव मैंदा और तीन पाव बेसन 
दोनों का जलेब तैयार फर जे, पीछे 
मोदीचूर के लद॒डू कढ़ाई में घी छोड़, मद्दीन भत्ते द्वारा 
बूँदी तल कर साततारा चाशनी में पाग ले और ठरण्ढा करके हाथों 
में घी लगा-लगा कर लद्दू बना ले | लद्दू वाँधने के पहले यदि 
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इच्छा हो तो इत्रायची-दाने और किशमिश मित्ना सकते हैं। जब 
लड्‌डू बंध जाय, तब पिस्ते की हवाई कतर कर सब में चिपका दे। 
र्क 

पहले बताई रीति से बूँदी घी में तक्ञ कर दोतारा अथवा साढ़े 
तीनतारा चाशनी में पाग कर लड्हू बना ले। दोतारा चाशनी में 
पगी बूँदी सुज्ञायम होगी और साढ़े तीनतारा 
की पगी कदी बनेगी। जैसी रुचि हो, वैसी 
'चवाशनी में बँदी पागे। 


बूँदी के लडड 


एक सेर मैदा, आध सेर सफ़ेदा और एक पाव ख़ाशा& को 

एक में मिला कर पानी से घोल्ल, जल्लेब फेंट डाले । पीड़े बूँदी को 

तरह धी में तल कर एकतारा चाशनोी में 

पाग ले। आध घण्टे बाद दो-एक बूँद 

गुज्ञाब की छोड़ कर थोड़ी किशमिश, काली मि्च, बादाप्त के कत्तरे 
ओर गरी मित्रा कर लड्डू बना ले । 
रश 


दिलपसन्द मोदक 








७ ख़ाशा का दूसरा नाम निसास्ता भी है। इसके बनाने की 
यह विधि है कि मैदा को पानी से कढ़ा सान कर किसी बतंन में 
उसे पानी से धोते हैं। घोते-धोते जो भूसोी हाथ में रद्द जाती है, 
उसे फेंक देते है। पीछे ऊपर का पानी निधार कर जो सफ़ेद अंश 
नीचे बैठा मिक्वता है, उसी को 'द़ाशा” या 'निसास्ता” अथवा "गेहूँ 
का सत्त' या 'फूल! कद्ते हैं। 
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मोतीचूर और लचुकृती में कोई विशेष अन्तर नहीं है। मोती- 
चूर सावतारा चाशनी में पाया जाता है, चुक़ती केवल एकतारा 
घाशनी में । एक सेर बेसन की लुक॒ती में 
नुकती के लडडू पवार सेर या पाँच सेर चीनी पहले चाशनी 
बनाने में क्ृगती है; पीछे आधी चाशनी बच जाती है, जिससे 
बैसन से दूनी ही घीनी में जुक्ृती तैयार हो जाती है। जुकती 
बनाना पहले बताया जा चुका है, उसी तरह वना कर लड़ढू 
बना ले । 
श्शछ 
घर का बढिया पिसा वेसन घुक सेर लेकर उसमें एक छुटाँक 
दूध छोड़, दोनों हाथों से मसल डाले। ऐसा करने से बेसन में 
कुछ छोटे-छोटे रवे पड जायेँँगे। उपरान्त 
कढ़ाई में वरावर का घी छोढ़ कर मधुरी आँच 
से बेसन को भूने। पतलटे से बराबर चलाता रहे, नहीं तो जल 
जाने का भय है। जब सुगन्धि आने लगे, तब ज़रा सा दूध का 
छींटा भार कर देखे । दूध पढने से कडकडाहट की आवाज़ निकले, 
तब समझ ले कि बेसन भुन गया। पीछे बराबर, ड्योढ़ा था दूना 
बूरा अथंवा मिश्री का चूरा मि्रा कर मसल डाले। मीठा उण्ढे 
वेसन में मिलाना चाहिए। इसके बाद इलायची के दाने दो 
तोले, काली मिर्च एक छुटाँक मिला कर लड॒ह बाँध ले। बूरा 
बनाने की विधि मिछ्ाज्न-प्रकरण में वताई जा चुकी है। उसी विधि 
से बुरा बना कर लड्डुओं में मित्रा ले। लड्डुओं में विशेषकर 
बूरा ही मिद्वाया जाता है; और अधिकतर लोग इसे ही पसन्द 


बेसन के लद्॒‌डू 
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फरते हैं; क्योंकि बूरे के रवे मुँह में पढ़ने से बहुत स्वादिष्ट मालूम 
पढ़ते हैं। 
् 

एक सेर मैदा लेकर उसे बेसन की तरह छुटाँक भर दूध में 
मसल डाले, जिससे उसमें कुछ रचे पढ़ जायें। उपरान्त बराबर 
का घी कदाई में छोड़, मन्‍्दी आँच से भूने। 
जब मेदा बादामी रक्त का भुन जाय, तब 
चूल्हे से उतार कर किसी परात आदि में ठण्ठा कर ले। पीछे 
बरावर या उद्योढ़ी मिश्री का चूरा या बूरा मिला कर सबको मसत्ञ 
जले और दो तोले इलायची के दाने मिजा कर लड्डू बाँध ले। इसी 
तरह सूजी के लड्डू भी बना ले । 

रत 

एक सेर अच्छा ताज्ञा खोबा और आध सेर सफ़ेदा--दोनों 
को एक में मसल फर दूध से जलेब वनाये। यह ध्यान रहे कि 
उसमें गाँदें न रहने पायें। यदि इसे फल्राह्मरी 
क्ञीर-मोदक बनाना हो, तो सफ़ेदा की जगह अरारोट मिला 
कर फरेंटे । उपरान्त कढ़ाई में धी छोड़ कर महीन मल्‍्ने में दूँदी कार 
कर तल डाछे । पीछे तीनतारा चाशनो में पाग ले। एक धणस्टे के 
बाद दो तोले इलायची-दाने व एक छुटाँक किशमिश मिला कर 
लद्हू बना डाले और एक चुटाँक पिस्ता की हवाई कतर कर 
लड्डुओं पर चिपका दे। यह भोदुक खाने में अत्यन्त सुज्ञायम और 
स्वादिष्ट बनते हैं । 


दृत्न या सूजी 


्क 
बेर 
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भैंस का अच्छा ताज़ा दही दो सेर लेकर एक कपड़े में बाँध 
कर लटका दे | जब उसमें से पानी टपकने लगे, तब हाथों से 
कपड़े को धीरे-धीरे ऐँंठ्ता जाय। ऐसा करने से 
दही का सव पानी निकल जायगा । इसके बाद 
एक पाच अरारोट मिला कर उसे ख़ूब फेंटे | बीच-बीच में उसी दही 
के पानी का छींटा देता जाय | जब दूँदी के बेसब की तरह जल्लेब 
तैयार हो जाय, तब फढ़ाई में घी छोड कर महीन छेदों के मन्‍्ने से 
बूँद टपका कर साढ़े तीनतारा 'चाशनी में पागता जाय। जब सब 
दही की बूँदी तल कर चाशनी में डुबो चुके, तब एक तोला छोटी 
पीपल, दो तोले इलायची, एक छुटाँक किशमिश और छुटाँक भर 
गोल मिर्च मिला कर मोदक बाँध ले। यह मोदुक अत्यन्त मुलायम 
और कफ, खाँसी आदि रोगों के लिए बहुत हितकारी है। 

र्क 

मूँग के लड्डू दो प्रकार से बनाये जाते हैं--एक तो झूँग की 
दाल को धोकर धूप में सुखा और उसका मैदा पीस कर ; दूसरे 
दाल की पीटी पीस कर | जिसमें सुविधा पढ़े, 
उस तरह से बनाये, किन्तु वेसन की अपेत्ता 
पीठी के लड़हू कुछ अधिक स्वादिष्ट बनते हैं। एक सेर दाल को 
बराबर के घी में बादामी रह्षत की भून डाले। पाव भर खोबा भी 
घी में भून कर बादामी रह्नत का मिला ले। इसके बाद एक 
सेर मिश्री की तीनतारा चाशनी बना कर चूल्दे से उतार ले ओर 
उसमें सब बेसन और खोवा मिला दे ओर पलटे से बराबर 
चलाता रहे। जब'सब चीज़ें मिल्ष कर चाशनी गाढी पड़ने लगे, तब 


दृधि-मोदक 


मूँग के लडडू 
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पुनः चूल्हे पर चढ़ा कर पकाये। साथ ही किशमिश आदि मेवे भी 
छोड़ दें। जब अच्छी तरह गाढ़ी हो जाय, तब किसी परात में 
डैंडेल कर ठण्ढा कर ले। उपरान्त हाथ में घी लगा कर लड्डू 
बना ले। 
पक 
दो घण्टे पहले चने की दाल को पानी मे सिगो कर पानी से 
अच्छी तरह धो डाले । उपरान्त सिल्न पर महीन पीस डाले और 
पाव भर ताज़ा खोवा मिला कर सवा सेर घी 
में भूने । भूनते-भूनते जब सुगन्धि आने लगे, 
तब उसे चूल्हे से उतार, परात आदि में फैज्ञा कर ठण्ठा करे और 
दो सेर मिश्री का चूरा अथवा बूरा, एक छुटाँक साफ़ की हुईं 
किशमिश, एक छुटाँक छिले ओर कतरे बादाम, दो वोले छोटी 
इलायची के दाने और भाधी छटाँक गोज्न मिच मिला कर सबको 
मसल डाले | उपरान्त लड़हू बाँध ले। यह लड़ढू बेसन के लड्डू 
से अ्रधिक स्वादिष्ट बनते हैं। 
्क 
खोबा एक सेर, बादाम छिले आध सेर, गेहूँ का निसास्ता 
पाव भर, धी तीन पाव और मिश्री डेढ सेर लेकर पहले बादाम 
को पानी में मिगो कर छील डाले | उपरान्त 
स्वादिष्ट मोदक सिल पर रगढ कर महीन पीस ले और खोबा, 
निसास्ता और बादाम की पीठी तीनों को एक में फेंटे। फेंटले-फेंटते 
जब फेन अच्छी तरह उठने लगे, तब उसका जलेब तैयार करे और 
महीन से महीन छेद के मन्े से उसकी जुक़ती तल्न कर तैयार करे । 


चंने का लड्डू 
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पीछे मिश्री की चारतारा चाशनी में पाग कर ठण्ठा कर ले भौर 
चार माशे केशर दूध में घोट कर मिला दे। फिर पक्तटे से चला- 
चत्ना कर मिलाता रहे | जब चाशनी अ्रच्छी तरह ठण्ठी पढ़ कर 
दाने पड जाये, तब दो तोले इलायची के दाने मिल्रा कर लड़ढू 
बना ले | इसका नाम 'रसनारक्षन मोदक! भी है । 
र्क 

एक सेर धर के पिसे गेहूँ के आटे में पाव भर धी का मोयन 
देकर दूध या पानी से ख़्व ही कडा गूँघे । जैसे ही आटा लुढियाय 
जाय, वैसे ही उसमें से थोढी-थोद्दी कोई 
तोद, मुठिया वना-बना कर पास रख ले, 
पीछे घी में मधुरी आँच से बादामी रहते की सेंक ले और तोड़ 
कर ठण्ठा कर ले। बाद में या तो हाथों से मसक्ञ कर श्रथवा 
ओखली में कृट कर ख़्व महीन चलनी से चाल डाले । पीछे पाव 
भर खोदबा भी चलनी से चाल कर मिला ले और कढ़ाई में वरावर 
का धी छोड, मधुरी आँच से भूने । जब सुगन्धि आने लगे, तव 
उसे ठण्ठा कर ले और बरावर की मिश्री, बादाम, पिस्ता, कशमिश, 
इलायची-दाने ओर दो-एक बूँद गुलाब की मित्रा कर लड्डू बाँध 
ले। यह लड्ढू अत्यन्त स्वादिष्ट बनता है। इसका दूसरा नाम 
“मनहर-मोदक' भी है। यद्द सारवादियों के यहाँ उत्सवादि में 
अधिक बनाया जाता है। 


चुटिए के लड॒डू 


र्फ 


द्ोरदा छील कर सिल पर चन्दन की तरह महदीन पीस डाले | 
भीछे सेर भर में एक छुटाक के दिसाव से मैदा मिला कर ख़ूब फेंट 
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डाले । उपरान्त कढ़ाई में धी छोड़ कर बूँदीकी तरह भज्ते के 
ज़रिये बूँदियाँ कार कर तिगुनी चीनी की 

हरे चनों के लड़ & 

हरे चनों के लड्डू - चाशनी & में हुबो कर ठरढी कर ते और 

मेवा वग़ेरह मित्रा कर लडहू बना डाले । 


मगदल अधिकतर मझूँग की दात्न या उढद्‌ की दाज् का अथवा 
सूजी का बनाया जाता है। विधि तीनों की एक ही है। खड़ी 
मूँग लेकर भाड़ में अँकुरवा ले और गरम-गरम दत् 
कर छिज़्का अलग फर ले। बाद को पीस कर बेसन 
बना ल्षे। पीछे दूना घी छोड़ कर मधुरी आँच से भूने। जब ख़ूब 
भ्रच्छी तरद सुगन्धि आने लगे, तब उसे ठण्ठा होने को चूल्दे 
से उतार, एक परात में जँंडेल दे । उपरान्त गदेली के सद्दारे उसे 
फेंटना शुरू करे। फेंटते-फेटले जब मक्खन की तरह वह फूल जाय 
ओर पानी में डालने से हूबे नही, तब उसमें बराबर की मिश्री का 
'चूरा, दो तोले दरकचरी इलायची, एक छुटाँक गरी कतर कर 
मित्रा दे। बाद को छोटी लोई तोड़, गोली बना कर पेड़े को तरह 
चिपटी कर, ऊपर से पिस्ते की हवाई चिपका कर रखता जाय । यह 
जाड़े की ऋतु में दी अधिक बनाया जाता है। 


< ट2-+मछऊ ५. 
& लडदू में जो चाशनी लगती है, वह्द तीनतारा से लेकर 


साततारा तक होती है, इसलिए जैसी इच्छा हो, वैसी चाशनी बना 
कर अथवा विधान के अनुसार बना कर ज्यवहार में ज्ञानी चाहिए । 


।भगद्ल 


चतुदश अध्याय 
#णण-०-न्‍-_न»०-ट्रडपञया रस टनन--......... ५ 
फलाहर-भ्रकरण 


मारे हिन्दू-धमम में श्रतादि बहुत करने पड़ते 
। ४ ४! $ हैं; क्योंकि बतादि में जो लोग उपवास 
पल करते हैं, उन्हें महान पुण्य एवं मुक्ति की 
व हु 6. मात होती है--ऐसा आचार्यों ने मुक्त- 
, कर से कह्दा है। नितने अत हैं, उनमें या 
2:27. तो लोग निराद्दार रहते हैं या फलाहार 
करते हैं। फलाहार में वे सब पदार्थ वना 
कर खाये जाते हैं, जिनमें अन्न का संसर्ग नहीं होता है। बाज़ार में 
इलवाइयों के यहाँ जो फलाहारी चीज़ें विकती हैं, उनको ग़रीब 
लोग नहीं ख़रीद सकते । दूसरे इनी-गिनी चीज़ें मिलती हैं । इन्हीं 
सब वातों को विचार कर इस अम्थ में एक अध्याय फल्ञाहार का 
दिया गया है, जिसके द्वारा सर्वसाधारण अपने घर पर फलाहार 
के नाना भ्रकार के उपयुक्त व्यक्षन थोड़े व्यय में चना कर अपनी 
झुधा को निवारण करें । ग़रीब-अमीर दोनों ही के उपयुक्त पदार्थ 
बनाने की विधि यथाक्रम नीचे लिखी जाती है :-- 
जैसे नित्य-प्रति लोग धान के चावत्न वना कर खाते हैं, वैसे 
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ही मत में भी चावल बना कर खा सकते हैं। मत में चावल धान 
के नही बनाते, किन्तु पसाईं के चावत्न अथवा कूटट 
के चावल बना कर खाये बाते हैं । पसाई भर कूद 
के चावक्ष बाज़ार में बिकते हैं। उन्हें बाज़ार से ले आये। पुनः 
उन्हें वीन-फ़ठक कर साफ़ कर ले। एक सेर पसाई के चावत्र को 
धोकर पतीली में भर ले। पीछे उसमें पानी चावक्षों से एक पोर 
ऊँचा भर कर पकाये | जब चावलों में एक उबाल आ जाय, तब 
उसे चला दे और एक कटोरी पतीली के मुँह पर रख कर उसमें 
पानी भर दे । आँच बहुत तेज़ न रक्‍्खे। थोड़ी देर में चावल पक 
जायेंगे। यदि पानी कुछ कम पढ़े, तो उसी कठोरो का पानी उसमें 
छोड दे। यहाँ यह ज़्याल रकखे कि जैसे धान के चावलों में माढ़ 
नहीं निकाला जाता है, वैसे पसाईं या कूह के सात में भी माड़ 
नहीं निकाला जाता। जैसे बिना माढ़ के भात बनाने की विधि 
बताई गई है, उसी विधि से इन्हें बनाये । 
र्क 


भात 


फल्नादारी दाल चिरौंनी, सेम के बीज, ख़रबूज़े, ककरी आदि 

के बीजों की बनाई जाती है। उनके बनाने की विधि यह है 
कि चिरौजी के दाने पाव भर लेकर पानी में मिगो दे । 

दाल वह अच्छी तरह फूल जाये, तब मसल कर उनका 
छिलका धो डाले । पीछे पतीली में थोड़ा सा धी छोड कर ज्ञीरे 
का बधार तैयार करे और धोई चिरौंजी छोंक कर ख़ूब भून डाले 
पीछे एक माशा केशर पानी में घोंट कर डाल दे । छोटी इलायची 
पुक साशा, स्याद मिर्च दो माशे, धनिया चार माशे और सेंधा नमक 
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भन्दाज़ से पीस कर छोड दे, और दो-एक वार नीचे-ऊपर 'चला कर 
अ्न्दाज़ से पानी छोड कर पका ले | 


इसी तरह 'श्नन्‍्य दाल भी वना ले | फलाहारी दाक़ में हरदी, 
हींग, साँभर नमक झादि नहीं पढते | इनकी जगह केशर, लौंग 
और संधा नमक पढ़ता है । 
्क 
फलाहारी कढ़ी श्रनेक पदार्थों की बनाई जाती है; जैसे-- 
अरबी, आलू , रतालू , भिण्डी आदि। अरवी क्री कढ़ी दो प्रकार 
से चनाई जाती है--एक तो कच्ची अरवी छील कर, उसको 
कढी दी कर 
कतर फर धाम में सुखा लेते हैं और उसका आटा पीस कर 
काम में लाते हं&, दूसरे ताज़ी अरवी को डवाल कर तब उसे काम 
में लाते हैं ; परन्तु ताज़ी अरवी की अपेक्षा सूखी अरबी की कढ़ी 
अच्छी और स्वादिष्ट बनती है। बनाने की विधि यद्द है :-- 
अरवची का आटा डेढ़ पाव, यदि आटा न हो तो ताज्ञी अरवी 
एक सेर लेकर उबाल डाले और छील कर पीतल की चलनी पर 
दवा कर महदीन कर ले, या हाथ से मसल डाले | पीछे उसमें से 
तीन हिस्सा सथी अरवी लेकर आध पाव अरारोट या सिघाड़े का 
आटा मिला कर फेंटे | अन्दाज़ से सेंघा नमक, मिर्च पीस कर मिला 





& अरबी की तरदद आलू , रतालू , सकरकन्द आदि को भी 
छील-कतर कर घाम में सुखा कर आटा बनाया जाता है। पुनः 
समय पर उनके द्वारा अनेक पदार्थ बनाये जाते हैं | ग्रृहस्थी में इन 
सवको फ़सल पर संग्रह करके रक्‍्खा जाता है । 
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ले। उपरान्त कढ़ाई में घी चढ़ा कर बेसन की पकौड़ी की तरह 
पकौड़ी तोड़ कर तल डाढे। जब पकौडी बना चुके, तब पाव भर- 
खट्टा दुद्दी कपड़े में छान कर उस बचे हुए एक हिस्से में मिला कर 
पतला धोक्ष ले और कहाई में छुदाम भर ज़ौरा, पैसा भर राई और 
एक-दो सिर्च का बधार तैयार कर उस घोल को छोंक दे । पीछे 
अन्दाज़ से सेंधा नमक छोड, पकाये । यह कदी लोहे की कढ़ाई में 
न पकाये, नहीं तो काले रह्न की बनेगी | जब उसमें दो उबाल आा 
जाये, तब दो माशे केशर पीस कर छोड दे । साथ ही पकोड़ी भी 
डाल दे। जब अच्छी तरह पक जाय, तब काम में ज्ञाये | यह बहुत 
ही स्वादिष्ट बनती है। 

इसी प्रकार आलू आदि की भी की बना ले । 

छः 

आलू को भुँजरी बनाना पहले बताया जा छुका है; परन्तु 
फक्ादार में उस तरह की भुजरी नहीं बनाई जाती | फलत्राहार में 
भोजन के लिए भुँजरी इस तरह से बनानी ' 
चाहिए कि आलू को लेकर उबात्न डाले और 
छीज कर टुकड़े बना ले अथवा हाथों से दबा कर मसल डाले | उप- 
” शान्‍्त एक सेर आलू को एक छुटाँक धी कढ़ाई में छोड, छः माशे 
ज्ञीरे का बधार तैयार कर, छोंक दे ; ऊपर से अन्दाज़ से काली मिर्च 
और सेंधा नमक छोड़ कर पत्नटे से चत्ला-चत्ना कर ज़्ब भूने | जब 
आलू की बादामी रइ्त हो जाय, तब दो नींबू का रस निचोढ कर 


नीचे-ऊपर चत्ना कर उतार ले । 
्क्ष 


आलू की भुजरी 
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ऊपर की रीति से आलू उबाल कर छीज डाल्े। पीछे चाक़ू 
से इकढ़े बना कर ज्ञीरे का बधार देकर छोंक दे और ख़ूब भूने । 
जब थे बादामी रद्गत के भ्ुन जायें, तब अन्दाज़ 
से सेंघा नमक और मिर्च छोड, मित्रा दे और 
शक छुटाँक अमचूर और पाव भर चीनी ऊपर से छोड कर पत्नटे 
से चला कर मिला दे। इसके बाद भोजन के काम में जाये । यह 
बहुत स्वादिए द्दोता है । 


मीठे आलू 


्क 

अरवी की भुजरी भी वड़ी दी स्वादिष्ट बनती है। यह भी कम 
से कम और ज़्यादा से ज़्यादा घी में बनाई जा सकती है। मोदी- 
मोटी अरवी झुँजरी के लिए न ले । मैंकोली 
गाँठ, जोकि पुतिया होती है, लेकर उबाल 
डाले ; उपरान्त डील कर सेर-छुटाँक से लेकर एक सेर में पाव भर 
तक घी अपनी शक्ति के अनुसार पतीली मे छोड़ कर अजवायन का 
वघार तैयार करे। पीछे अरवी को छोंक कर मधुरी श्राँच से 
ख़्व 'चल्ला-चल्ा कर भूने। जब प्रत्येक गाँठ लाल पड़ जायें, 
तब सेंधा नमक, गोल मिर्च और नींबू का रस अन्दाज़ से डाल 
दे। थोड़ी देर और नीचे-ऊपर चला कर उतार ले, और किसी 
कलइदार बतंन में अथवा अल्यूमीनियम या पथरी आदि में उसे 
रख ले। 


अरबी को भूजरी 


र्छ 


अच्छे बड़े-बड़े सिघाड़े लेकर पानी से थो डाले भोर पतीली 
में भर कर पानी में उबाल डाले। जब सिघाड़े अच्छी तरह गल 
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जायें, तब चूल्दे से उतार, पसा ले और छ्ीज् कर दो-दो हुकड़े कर 
हे. ०223 ले। कढ़ाई में एक छुटाँक धी छोड़ कर 
सिंबाड़े की भुंजरी और दो माशे ज़ीरे का बघार देकर उन्हें 
छोंक दे । पीछे ढेढ तोला सेंधा नमक, चार माशे गोल मिर्च और 
पुक तोला अमचूर डाल कर ख़ूब भूने। जब सिंधाड़े लाल पढ़ 
जाये, तब उतार कर भोजन के काम में लाये । 
गा 


सिघाड़े का आदा एक सेर और अरवी आध सेर लेकर पहले 

अरवी को उबाल ढाले। जब यह अच्छी तरह गल जाय, तब 

छीज़ कर आटे के साथ मसत्न कर मित्रा 

सिंघाड़े की पूरी ले। जब आठ भर अरवी अच्छी तरह 

मित्र जाये, तब सिघाड़े के आटे का परोथन लगा कर पूरी बेल 

डाले और धी में सेंक ले। कितने आदुमी गरम पानी से आटा 
सानते हैं। 


इसी तरह कूद्ट के आटे की पूरी सी बना ले। सिघाड़े का 
आटा और छूद्ट का आटा दोनों 'में क्लोच नहीं होता ; इसीलिए 
उसमें अरवी उबाल कर मिलाई जाती है, जिससे लोच आ जाय 
झोर बेलने में हूटे नहीं। अरबी मित्रा कर ख़ूब मसल डालना 
चाहिए, जिसमें सब एकदिल हो जाय। पीछे चाहे पूरी बनाये, 
चाहे रोटी था परामठा । 
््क 


अच्छी मोटी-मोटी अरवी लेकर चाक्‌ से छीज डाले। पीछे 
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उसके कतरे बना कर धूप में सुखा, भाटा पीस ले। उपरान्त 
अन्यान्य आटे की तरह पानी में सान कर 
चाहे जो चीज़ बना ले। यह पूरी अत्यन्त 

मुलायम, मीठी ओर स्वादिष्ट बनती है। ४ 


र्श 


अरवी की पूरी 


जिस प्रकार अरवी को छील-कतर कर धूप में सुखा कर भ्राटा 
बनाया जाता है, उसी प्रकार कट्हज्ञ के बीजों को भी छीज कर 
धूप में सुखा कर आटा बनाया जाता है। 
आठा बना कर उसको अन्य आठटों की तरह 
पानी से गूँध कर पूरी बनाते हैं। कटहल के बीजों के आटे की पूरी 
भी भ्रच्छी होती है। 


कटहल की पूरी 


९ 


जिस अकार अरवी का आटा बनाया जाता है, उसी प्रकार 
आलू, रतालू, सकरकन्द, सुथनी, केला आदि को द्ील-कतर 
अत्यन्यिक और धूप में सुखा कर आटा बनाया जाता है 
और उस आटे के द्वारा नाना प्रकार के पदार्थ 
पाक-अणाली द्वारा बनाये जाते है। जो पाक-विद्या में दक्त हैं, वे 
लोग प्रत्येक ऋतु में मौसम के फल-फूल, कन्द आदि संग्रह करके 
रखते हैं और जब आवश्यकता होती है, तब उन वस्तुओं को 
व्यवहार में ल्ञाकर खाने वालों की तृप्ति करते हैं। इन कन्दों को 
उबाल कर सिंघाड़े के या कूद के आटे में मिला कर भी पूरी बनाई 
जा सकती हे। 


९छछ 
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भ्रच्छा पका कोंहड़ा ( काशीफत्न ) लेकर बीच से दो हुकड्ा 
कर बीज और गूदा सब साफ़ कर डाले। उपरान्त दोनों भागों को 
जोड़ कर किसी डोरी आदि से बाँध कर 
कपरौदी कर दे और उपली की आग में 
झथवा भूभल में उसे भून डाले। जब वह भुन जाय, तब उसे 
निकाल कर भीतर का गूदा निकाल ले और सिंघाड़े था झूट्ट के 
आटे या अरारोट में मित्रा कर सान डाले। पीछे पूरी वेत्न कर घी 
में सेंक ले। यह पूरी ख़ूब फूलती है भर खाने में अत्यन्त मीठी 
और रुचिकर बनती है । 


कोहड़ा की पूरी 


र्छ् 


जैसे भ्रनाजी कचौरी में उडद, मझूँग, मटर, चना, मोथी आदि 
की पीठी का पूर भर कर कचौरी बनाई जाती है, उसी तरह 

चौरी फलाहरी कचौरी में सिंधाड़े, कह, अरबी आदि के 
कघोरी श्राटे में आलू, मूली, शाक, पोस के दाने, बादाम, 
किशमिश, छुद्ारे आदि का पूर भर कर कचौरी वनाई जाती है। 
नमकान और मीठी दोनों तरह की कचौरी वनाई जा सकती है । 
बुद्धिमानी के साथ चाहे जिस वस्तु की बना ले । 

र्क 


अच्छा निपनिया मैंस का पाँच सेर दूध लेकर उसमें एक 
धुर्टाक अरारोट मिज्ना कर औठाये। जब आधा दूध जल जाय, तब 
चूल्दे से नीचे उतार कर ठण्ढा कर ले । उप- 
रान्त एक गहरे तवे को ख़ूब साफ़ माज कर 
घूहहे पर चढ़ाये और आध पाव घी पास में रख ले। एक कपढ़े 


दूध की पूरी 
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के पुचारे से तवे के चारों तरफ़ भीतर घी का पुचारा लगा दे। 
बाद को एक कपड़े का साफ़ टुकढा ले और उस ओरे हुए दूध में 
डुबा कर तवे के भीतर जितनी वडी पूरी बनाना हो, उतने बीच में 
लेप चढ़ा दे ; इसी तरद्द तीन-चार धार करता रहे। तवे पर पतली 
मल्राई जम जायगी। यहाँ यह ख़याल रहे कि तवे के नीचे आँच 
तेज़ न होने पाये । जब कि पतली मलाई जम जाय, तब उस पर 
एक बार धी का पुचारा पुनः लगा दे और फिर दूध का पुचारा 
लगाता जाय | इसी तरद्द जितनी मोटी पूरी बनाना हो, उतनी 
मोदी मलाई ते पर जमा कर सुखा ले । पीछे घी का पुचारा देकर 
पलटे से सावधानी के साथ उचेल कर दूसरी तरफ़ सिकने को 
उल्नट दे । सेंक कर उतार ले जैसे चीले बनाये जाते हैं, उसी तरह 
दूध की पूरी भी बनाई जाती है। पूरी वन जाने पर सिश्री का चूर 
लगा कर अथवा चाहे जेसे भोजन करे । यद्यपि इस पूरी के बनाने 
में खटराग ज़रूर है, लेकिन यह अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है। इसी 
विधि से सब दूध की पूरी बना ले । 

र्क 


अच्छा चक्कान दृही लेकर कपड़े में बाँध कर लटका दे | जब 
उसका सब पानी निकल जाय, (तब उसमें अरारोट मिला कर प्री 
पू के आटे की तरह सान डाले । पीछे पूरी बेल 
दही की पूरी कर और पूरियों की तरह घी में सेंक ले। 
यह अत्यन्त स्वादिष्ट और रुचिकर बनती हैं। 
्क 


फलाहार मे पकौड़ी भी अनेक चीज़ों की बनाई जाती है, 
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जिसके बनाने की विधि प्रायः एक ही प्रकार से है। ब्त में इतनी 
पकौडी चीज़ों की अधिकतर पकौडी बनाई जाती है--आलू, 
अरवी, केला, पके केला, रतालू, सकरकन्द्‌ आदि। 
इनके बनाने की विधि यह है कि जिस फत्न की पकोड़ी बनाना 
हो, उसे पहले उबाल ले ( केला कच्चे-पक्के दोनों न उबाले )। 
पीछे जैसे बेसन को पानी में घोल कर जलेब बनाते है, उसी तरह 
सिघाड़े के आटे को घोल कर कुछ गाढ़ा जल्लेब बनाये। पीछे उन 
उबाले हुए कन्दों के पतले-पतले कतरे बना कर उसमे छोड दे। 
बाद को सेंधा नमक, गोल मिर्च और सफ़ेद ज्ञीरा अन्दाज़ से पीस 
कर छोड दे और फरेंट कर पास रख ले। अब कढ़ाई में धी चढा 
कर गरम करे। जब धोी में से धुआँ निकलने लगे, तब एक-एक 
कतरे को आटे में लपेट-लपेट कर घी में छोड़ता जाय | जब पकौडी 
फूल कर गुलाबी रद़्त की सिंक जाय, तब पौने से निकाले । 
इसी तरद्द छूद्ट के आटे का जलेब बना कर ऊपर वाले सभी 
कन्दू की पकौड़ी बनाई जा सकती है । सिघाड़े का आटा कुछ बादी 
करता है, कूट का नही करता । इसी से कितने आदमी कृह ही की 
पकौडी बनाते हैं । 


्क 

फलाहारी दृह्दी-बड़े दो चीज़ों के अधिक बनाये जाते हैं--एक 
तो आलू के, दूसरे कदूदू के। इनके बनाने की विधि यह है कि 
आलू के बनाना है तो उन्हें पहले उबाल कर छील 
डाले ; पीछे सिल पर महीन पीस ले । उपरान्त उसमें 
हरा धनिया दो तोल्े, बडी इलायची के दाने दो तोले, सेंधा 


दृद्दी-बड़े 
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नमक डेढ तोला, फाली मिर्च छुः माशे पीस कर मिलाये और यदि 
एक सेर आलू हो, तो उसमें आध पाव अरारोट मिला ले अथवा 
सिघाड़े या कूटू का आटा मिला कर कुछ कदा सान डाले। पीछे 
जैसे उडद के बड़े बनाये हैं, उसी तरह एक पानी में सिंगो कर 
कपडा हाथ पर रक्खे। पीछे उस सने हुए आलू में से थोढ़ा-सा 
लेकर गोला वनाये और उसी कपड़े पर रख कर पानी के सहारे 
ध्वपटा कर, बीच में छेद कर दे और फिर कढ़ाई में घी गरम कर 
उन्हें गुलाबी रज्ञत के सेंक-संक कर दुद्दी के मठे में छोडता जाय । 
'बस, दद्दी-वबढ़े वर गये । कितने आदमी आलू में मसाला न छोड़ 
कर दही में ही सव मसाला पीस कर मिलाते हैं। 
एक 

कद्दू को नरम देख कर ले ओर उसे छील डाले । वाद में दो 
लम्बे टुकड़े कर भीतर के बीज और गूदा निकाल डाले और सिल 

कदर के बडे पर महीन पीस डाले अथवा बिलाईकस में कस 
$.% नई डाले। जो पानी कसने पर उसमें से निकले, 
'उसी में रख कर पतीली में उवाल डाले। पीछे उसे 5र्ढा कर पानी 
निचोड़ कर फेंक दे। पाव भर सिघाड़े का आटा या कूहू का आठा 
झथवा अरारोट मिला कर कुछ कद्दा सान डाले | नमक, मिर्च और 
अदरक अन्दाज्ञ से मिला कर ऊपर की विधि से भीगे कपड़े पर बा 
चना-बना कर धी में तल ले। पीछे ज़ीरा-नमक मिले दद्ी में डुवो 
कर भोजन के काम में ज्ञाये । 

र्क 


अनाजी इमरती जैसे उड़द की पीदी की चनाईं जाती है, उसी 
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तरह फ़लाहारी इसरती अरवी की बनाईं जाती है। इसके बनाने 
कसरत की यह विधि है कि अरवी को मोदी-सोटी गाँठें लेकर 
ख़्ब अच्छी तरह उबात्न डाले। पीछे पीतल की 
चलनी में दबा कर डेदों के द्वारा महीन कर डाले । फिर उस महीन 
अरवी को ख़ूब फेंट कर एकदिल कर डाले । अब चीनी की एक- 
तारा से कुछ कडी चाशनी बना कर अपने पास रख ले। अब 
तई चूल्हे पर चढा कर घी गरम करे, बाद को “नथना” कापढ़े में 
रख कर उद़द की इमरती की तरह झरवी की इमरती बना कर 
चाशनी में पाग ले । 
९्क 
चीनी की तीनतारा चाशनी बना कर अपने पास रख ले। 
पीछे पाव सर महीन झरवी, पाव भर सिंघाड़े का आठ और आधघ 
सेर अरारोद को एक में फेट कर पानी छोड़, 
जलेब तैयार कर ले । यह जल्लेब भी उतना ही 
पतला बनाया जायगा, जितना बेसन की बूँदी का जल्लेब बनाया 
जाता है। जलेब बना कर जैसी इच्छा हो, महीन-मोदे भज्ने से 
धी में बूंदी दपका कर तल डाले और चाशनी में डुबो कर तैयार 
कर ले। यदि लड्हू बनाना हो, तो चाशनी साढ़े तीन तार की 
बना कर उसका “बिट” मार के, तब उसमें बुँदिया छोड, किशमिश, 
इलायची और गोल मिर्च डाल, लड्हू बना ले अथवा वैसे ही बूँदी 
रख कर काम में त्ञाये। यदि रायता बनाना हो तो इसी बुँदिया को 
नमक, ज़ीरा, काली मिर्च मिल्रे दृही में डुबो कर रायता बना ले । 
र्छ 


बूँदी या लड्डू 


३३ 
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पुक सेर खोबा को एक छुटाँक घी में भून ले। कितने आदमी 
बिना भूने ही खोबे में आटा मिला कर गुलाव-जामुन बनाते हैं ; 
परन्तु जो स्वाद भुने खोबे की गुल्लाब-जामुन में 
मित्रता है, वह उसका नहीं होता । खोवा भून 
कर उसमें पाव भर सिघाड़े का आठा या अरारोट मित्रा कर मसले। 
जब सब एकदिल हो जाय, तब एक-एक इलायची-दाना बीच में 
रख कर छोटी-छोटी गोली वना डाले। बाद को घी में गुलाबी 
रज्नत की संक ले। धी में से निकाल कर चाशनी में डुबोता जाय । 
बस, फलाहारी गुलाव-जामुन वन गईं । 
र्क 
फलाहारी सेव दो प्रकार के बनते हैं--एक नमकीन भर दूसरे 
मीठे। दोनों प्रकार के सेव सिघाड़े के आटे के ही बनते हैं। इनके 
. बनाने की विधि यह है कि सिंघाड़े का आया एक सेर, 
लाल मिर्च पिसी एक तोला लेकर डेढ तोले संधा नमक 
मिला कर आटाउको लुडिया डाले, न ज़्यादा पतला हो और न कडा 
हो। जैसे वेसन के सेव के आदे को साना है, उसी तरह साने। 
इसके बाद कढ़ाई में भरपूर घी छोड़ कर बेसन के सेव की तरह 
पौने में दवा-दवा कर सेव बना ले ! 
यदि मीठे सेव बनाने हों, तो सिघाड़े का आठा लेकर गरम 
पानी से ऊपर को तरह सान डाले। पीछे मोटे छेद के पौने में दबा- 
दवा कर धी में सेंक कर रख ले। इसके बाद दूनी चीनी की कडी 
चाशनी ऐसी बनाये, जो ठण्ठी होने पर जम जाय। जब चाशनी 
बन जाय, तब उसे पास रख ले और एक कढ़ाई में उन सेवों को 


गुलाब-जामुन 
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रक्खे भर दोनों हाथों से कढ़ाई का कुए्झ पकड़ कर सेवों को 
इघर से उधर मकमोरता जाय और एक दूसरे आदमी से पतली 
धघार से वह चाशनी छुड़वाता जाय। ऐसा करने से सब चीनी उन 
सेवों पर चढ़ जायगी। वस, मीठे सेव बन गये । यह बहुत स्वादिष्ट 
होते हैं। थदि ऐसे बनाने में असुविधा मालूम हो, तो शकरपारे 
की तरह पाग बना ले ; परन्तु वाज़ार में पूवे ही की विधि से बनाये 
जाते हैं। 
रछ 
सिघादे का आटा एक सेर, दूध आध सेर--दोनों को पतला 
धोल्ले । यदि सूला पढ़े तो थोढ्य दूध और मिला छे। पीड़े कढाईं 
में आधी छुटाँक घी और दछुः माशे ज्ञीरे का 
सिंघाड़े का पिटौरा बघार देकर द्ॉंक दे। पत्नटे से बराबर 
चल्बाता रहे। जब पक कर लेई की तरह हो जांय, तब उसे एक 
थाली में ज़रा सा धी लगा कर पतला-पतला फैला दे। ठण्ठा होने 
पर चाकू से पतला-पतला शकरपारे की तरह काट कर धी में पूरी 
की तरद्द सेंक ले। इसके वाद सेंधा नमक और गोल मिर्च मिले 
दह्दी के साथ डुवो-हुवो कर भोजन करे । 
यदि मीठा खाने की इच्छा हो, तो वरावर या सवाई चीनी की 
साततारा चाशनी वना कर शकरपारे की तरह पाग ले। उपरान्त 
ठण्ठा करके भोजन के काम में लाये। 
प 
मलाई के लड्डू बनाने की विधि यह है कि अच्छा ख़ालिस 
दूध लेकर उसमें सेर पीछे आधी छु्टोक भरारोट घोल कर मित्ना 
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दे; उपरान्त उसे औदाए। जब एक हिस्सा दूध जल जाय, तथ एक 
अंत कीलंडल से पद्धे की हवा देता जाय और दूसरे 
“८, हाय से जो मलाई दूध पर पढ़े, उसे सींकों 
से कढ़ाई के किनारों पर चढाता चला जाय। इसी तरह सब दूध 
की मलाई बना ले। पीछे चाक़ से पास-पास निशान बना कर 
खुरचने से खुरच डाले और उसके छोटे-छोटे इकढ़े कर डाले । अब 
उस सलाई में वरावर का वढिया सोचा मिला कर सवाया बूरा 
छोड़ दे । ऊपर से दो-चार दूँद गुलाब छोड कर सबको मिला दे ; 


उपरान्त लद॒ह बना ले । 
कक 


अच्छा ताज़ा खोचा एक सेर, अरारोट पाव भर भोर घी सवा 
सेर लेकर पइले सोचे को सिल पर खूब मद्दीन पीस डाले, पीछे 
अरारोट उसमें मरित्ा कर फ्रेंट डाले और 
दूध छोड कर पतला कर ले। इसके बाद 
उसमें छोटी इलायची और काली मिर्च को पीस कर मिला दे | 
चूल्दे पर चढ़ा कर वढ़िया घी गरम करे | उपयुक्त घी गरम हो जाने 
पर सबको फट कर एक कटोरी में भर कर पूरी की तरह फेलात हुए 
थी में छोइता जाय | फिर इसी तरह नई भर कर चार-पाँच लितने 
आये, दोढ़ कर मधघुरी श्राँच से सुख़ करे । जब थे सिक जाये, तव 
दोतारा चीनी की चाशनी में दुबो-इनो कर दस मिनिट के बाद 
निकाल ले | घुनः इवा में ढण्ठा कर भोजन करे। यह बहुत स्वादिष्ट 
डोता हैं । 

कितने आदमी चाशनी में न हुवो कर धोल के साथ ही मीठा 


खोबे का मालपवा 
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आदि मिला देते हैं। विधि दोनों ही ठीक हैं ; परन्तु उत्तम-मध्यम 
का भेद ज़रूर है। चाशनी में डुबो' कर बनाने की विधि उत्तम है। 
ब्क 


पेठे को लेकर पहले छीजल डाले । उपरान्त उसे बीज आदि से 
साफ़ कर पानी में उबाल ले और उसका पानी निचोढ़, सित्न पर 
ख़ूब बारीक पीस डाले। पीछे उसमें आधा- 
आधा सिंधाढ़े का आटा मिला कर कड़ा 
सान डाले | मीठा भी साथ ही मित्रा ले अथवा चाशनी दोतारा 
बना कर उसमें डुबो से | उपरान्त अन्यान्य चीज़ें, जैसे--इल्ायची, 
काली मिर्च आदि मित्रा कर पूरी तरह चकल्ने पर बेल कर घी 
में सेंक के और 'चाशनी में हुबो-डुबो कर छोड़ता जाय । दो घण्टे 
के बाद भोजन के काम में लाये। 

5 तक 

एक सेर घिधाड़े के आटे में पाव भर धी का मोयन देकर ज़ूब 
मसले, पीछे छः माशे मेगरीला, एक तोल्ा सफ़ेद ज़ीरा भर 
वो माशे सेंधा नमक पोस कर मित्रा 
सिंघाड़े के शकरपारे दे | उपरान्त मसल कर लोच पैदा कर 
ले। बाद को एक अज्ुल्न मोटी प्री व्वकल्ले पर बेल डाले और चाक़ू 
से चौकोर शकरपारे काट कर घी में सेंक के और साततारा चाशनी 
बना कर पाग ले । 


पेठे का माल्पुवा 


सिघाड़े के एक सेर आटे में एक छुटाँक दूध छोड़ कर दोनों 
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द्वायों से मल ले, उसमें कुछ रखे पढ़ जायेंगे। पीछे ढाई पाव घी 

कढ़ाई में छोड़, मधुरी भ्ाँच में भूने। जब 
सिंघाड़े के लद््‌डू आटे में सुर््धी आकर सुगन्धि निकतने लगे 
तब कढाई नीचे उतार ले। पीछे डेढ़ सेर मिश्री का चूरा मित्ना कर 
मसल ले और लड्डू बना-वना कर रखता जाय। सब बन जाने 
पर भोजन के काम में लाए। 





पञ्चदश अध्याय 


"मेनय कर -5०<०ु.ब 
बल्लीय मिद्नानन-मकरण 


६. जकत् हमारे ज्रातृगणों को बंगला मिठाई 
| के खाने फा अधिक शौक़ देखने में घाता 
है। यधपि देशी मिठाहँ की तरह यह 
इतनी गुणकारी नहीं होती, तथापि खाने 
में स्वादिष्ट ज़ररर होती है; इसलिए 
इस अध्याय में बँँगला मिठाई के बनाने 
की विधि वर्णन की जाती है। बैंगता 
मिठाई में अधिकतर छेना का प्रयोग किया जाता है, बिना छेना के 
बंगला मिठाई नहीं बनती । जैसे देशी मिठाई में खोवा प्रधान है 
उसी तरह बैंगला मिठाई में छेवा मुख्य है। छेना बनाने की विधि 

इस प्रकार है :-- 
ख़ालिस दूध लेकर ओठाये । जब खौलने छूगे, तब उसमें तेज़ 
खाई छोड दे, वूध फ़ट जायगा । उपरान्त उसे एक ऑँगोछे में कस 
केना कर पानी निकाल दे। जो पदायथ अँगोछे में रह जाय, वह 
छेना है। यह जितना ही कड़ा रहेगा, उतना ही उत्तम 

माना जायगा। 





च्छ 
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एक सेर मैदा में पाव भर घी का मोयन देकर अच्छी तरह 
मसल डाले, पीछे पानी देकर ख़ूव कडा सान डाले और छः माशे 
मँगरीला छोड कर ख़्ब ही मसल कर लोचदार करे। 
फिर उसमें से छोटी-छोटी लोई लेकर पतली-पतली पूरी 
बेल डाले | ऊपर से घी लगा कर पूरी को 'चौपरत कर ले। घुनः उसे 
बेल ले और धी लगा कर पुनः चौपरत कर ले | इसी तरह पाँच-दः 
बार घी लगा-लगा कर चौपरत करता जाय । खाजा जितना ही 
परतदार बनेगा, उतना ही बढ़िया बनेगा । इसी तरह सब खाजे 
बना कर धी में बादामी रद्गत के सेंक ले। जब सब खाजे सिक जाये, 
तब उन्हे रख ले। जब खाने की ज़रूरत हो, तब छु+सात तारा 
चाशनी बना कर पाग ले और भोजन के काम में लाये। 

रक्त 

एक सेर मैंदा में पाव भर घी का मोयन देकर गरम पानी ते 
मैदा को कडा सान डाछे। पीछे छोटी-छोटी लोई लेकर वादामी 
( दोनों सिरे पतले और बीच मे चौड़ी ) शकल की पूरी 
बेल-बेल कर धी में सेंक डाले और कडी चाशनी में पाय 
कर हवा में सुखा कर भोजन के काम में लाये । 

पक 

बढ़िया ताज़ा छेना एक सेर, सफ़ेदा तीन छुटाँक, इलायची के 
दाने एक छुटाँक लेकर पहले छेने को अँगोडे में कल 
कर उसका पानी एकदम निकाल दे । जब छेना ख़श्क 
हो जाय, तब उसमें सफ़ेदा छोड़ कर खूब फेंटे । जब वह 
पुकदिल हो जाय, तब उसमे से एक-एक रुपये भर फी कोई लेकर 


खाजा 


गज 


पन्‍्तुआ 


५२१ पाक-चन्द्रिका 


कुछ लम्बोतरी गोली बनाये । इसी समय एक-एक इलायची-दाना 
( चीनी के पगे दाने ) उन गोलियों के भीतर भरता जाय। पीछे 
घी चढा कर बादामी रत के सेंक ले और एकतारा चाशनी में 
डुबोता चला जाय । पन्‍्तुआ में मैदा का भी 'बाँधन” दिया जाता 
है | छेना में सफ़ेदा आदि कई वस्तु मिलाने को बाँधन कद्दते हैं। 
मैदा मिल्राना हो, तो एक सेर छेना में मोयनदार आध पाव मैदा 
मिलाये और अरारोट मित्नाना हो, तो डेढ़ छुटाँक अरारोट भी 
मित्ना ले, तब पन्‍्तुआ बनाये। 
र्क 

वाज़ा छेना एक सेर लेकर कपड़े में कस कर अच्छी तरद्द पानी! 
निकाले और डेढ़ छुटाँक भरारोट मित्रा कर मसलन डाले | उपरान्त 
सरवीबों चार भाशे केशर, पाव भर सूखी मलाई के क़तरे, 
एक छुटाँक भुने और पिसे बादाम को मिला कर 
और थोड़े से इल्ायची-दाने, जोकि गुलाब के इत्न से बसे हुए हों, 
पास रख ले। सब सामान ठीक करके सरतोया बनाने में हाथ 
लगागे। अब उस छेना से थोडा सा छेना लेकर गोज्नी बनाये और 
उसके भीतर केशर, मज्ाई, बादाम और चार:चार इलायची-दाने 
बरावर से भर भर रखता जाय। जब सब बन जायें, तब एकतारा 
चाशनी तैयार करे। सरतोया को धी में गुल्लाबी तत्न कर उसी 
चाशनी में हुबोता जाय। सरतोया बन गया। 

कर 

अच्छा ताज़ा खोबा एक सेर, सफ़ेदा तीन छुठाँक (सफ़ेदा जहाँ 

तक हो, ताज़ा पिसा हुआ लेगा चाहिए, नहीं तो सेंकने के समय 
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क्षीरतोया फट कर ख़राब हो जायगा ) और घी एक छुटाँक लेकर 
पहले सफ़ेदा में घी का मोयन दे। उपरान्त खोबा 
में अच्छी तरह फेंट कर मिलाये और इस फटे 
हुए ज्षीर में से एक-एक रुपये भर के पन्तुथआ की आकृति के बना- 
बना कर धी में वादामी रद्डत का संक ले । पीछे तीनतारा चाशनी 
बना कर उसी में डवोता जाय। दूसरे दिन भोजन के काम में 
लाये। 


क्षीरतोया 


अच्छा ताज़ा देना लेकर उसका पानी कस कर निकाल दे। 
पीछे पाँच छुटाँक मैदा में एक छुटाँक घी का मोयन देकर छेना में 
दल सेंड फंट कर अच्छी तरह मिला ले । उपरान्त गोल-गोल 
 पेड़े की तरह चपदे बना कर घी में बादासी सेंक 

से और तीनतारा चाशवी में डुबो-डुवो कर मिश्री के चूर अथवा 
दानेदार चीनी में छोड, ऊपर 'दीनी के दाने लपेट ले | यदि चीनी 


गुलाव से बसाई हुईं हो, तो ये वहुत ही स्वादिष्ट बनते हैं । 
्क 


आध सेर छेना, पाव भर सूजी, आध पाव अरारोट--तीनों को 
पुक में मिल्ला कर ख़्ब मसले। पीछे छोटी-छोटी लोई वना कर 
छोटी-छोटी पूरी बेल डाले और एक पूरी में चार 
किशमिश, एक बादाम का कृतरा और दो 
इलायची-दाना शुलाव में बसा हुआ रख कर जैसे पान का वीडठा 
चनाया जाता है, उसी तरह तिकोना वीढड़ा बना कर वीच में एक- 
शक लौंग खोंस दे। इसके वाद घी में शुलाधी सेंक कर साततारां 


लबछू-बड़ा 
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चाशनी में पांग ले। बाद में प्रत्येक बीड़े को अत्रग-भत्नग फैला 
कर रख दे, जब ठण्ठा हो जांय तब भोजन करे। यह खाने सें बढ़े 
स्वादिष्ट होते हैं। 
्शछ 
एक सेर ताज़ा छेना लेकर उसका पानी निचोढ़ डाले। पीछे 
बराबर की चीनी में उसे पीस कर कढाई में दोनों को चढ़ा दे। 
देना-बर्फो नीचे आाँच देकर पत्टे से बराबर चत्नाता रहे। जब 
कुद गाढ़ा हो जाय, तब बादाम फो हवाई, इल्ा- 
यची-दाना छोड़ दे। जब अच्छी तरह गाढ़ा हो जाय, तब चूरदे से 
कढ़ाई उतार कर पतल्टे से बराबर चलाता रहे। जब ठण्ढा होकर 
जमने लगे, तब किसी बदी थाली, परात आदि में डँढेल दे भौर 
बराबर करके जमा दे। इच्छा हो तो जमाने के पूर्व दो-चार इूँद 
गुलाब की भी छोड ले। बाद फो एक छुठाँक पिस्ते की हवाई कतर 
कर चारों तरफ़ परात में जमा दे। दूसरे दिन छुरी से काट कर 
काम में लाये । 
र्क 
जैसे अपने हिन्दुस्तानी नाना प्रकार के मिथशद्ञ को “मिठाई! 
कह कर सम्बोधन करते हैं, वैसे ही बड्ाल में नाना प्रकार के मिष्टान् 
को 'सन्देश” कह कर सम्बोधन करते हैं। इसलिए 
सन्देश हम भी 'सन्देश” ही के नाम से उछलेख फरते हैं । यह 
सन्देश बारह प्रकार की भरणात्नी द्वारा बनाया जाता है। उसी 
प्रणाज्ी का नाम 'पाक' है। इसी पाक के प्रभेद से उत्तम, मध्यम 
और अपकृष्ट सन्देश बनते हैं। मिठाई बनाने वाज्ों के लिए इनकी 
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याद रखना बहुत ज़रूरी है। इसको तालिका नीचे श्रकाशित की 
जाती है :-- 


हिं। उपकरण आदि | तौल और परिमाण | और अपकष्ट 


१| एकतारा चीनी का रस | आध सेर साफ़ चाशनी | यद तीन प्रकार 
पानी निकाला छेना | ढाई सेर ताज़ा छेना | की प्रणाली 
२| एकतारा चीनी का रस | ढाई पाव साफ चाशनी | ढारा बनाये 
पानी निकाला डेना | ढाई सेर ताजा छेना | सन्देश उत्तम 
३| एकतारा चीनी का रस | तीन पाव साफ़ चाशनी | माने जाते हैं। 
पानी निकाला छेना | ढाई सेर ताज्ञा छेना 
४| एकतारा चीनी का रस | एक सेर साफ़ चाशनी 
पानी निकाला डेना |ढाई सेर ताज़ा छेना 
*| एकतारा चीनी का रस | सवा सेर साफ़ चाशनी | चार नम्बर से 
पानी निकाला छेना ढाई सेर ताज्ञा छेना | आठ नम्बर 
१| एकतारा चीनी का रस | सवा सेर साफ़ चाशनी | तक की प्र- 
। पानी निकाला छेना |दो सेर ताज़ा छेना | णात्री द्वारा 
७| एकतारा चीनी का रस | डेढ़ सेर साक्र चाशनी | बनाये सन्देश 
पानी निकाला छेना दो सेर ताज़ा छेना | मध्यम श्रेणी 
८| एकतारा चीनी का रस [ ढेढ सेर साफ्र चाशनी | के माने जाते 
पानी निकाला डेना|डेढ़ सेर ताज़ा छेना |हैं। 
&| एकतारा चीनी का रस | पौने दो सेर चाशनोी | नो नम्बर से 
पानी निकाला छेना |सवा सेर ताज़ा छेना | बारह नम्बर 
१०| दोतारा चीनींका रस | दो सेर चाशनी | तक की प्- 
पानी निकाला छेना | सवा सेर ताज़ा छेना | णाली द्वारा 
१| दोतारा चीनी का रस | सवा दो सेर 'चाशनी | बनाये सन्देश 
पानी निकाला छेना | एक सेर ताज्ञा छेना | अपकृष्ट श्रेणी 
१२ तीनतारा चीनी का रस | ठाई सेर चाशनी | के माने जाते 
_ पानी निकाला छेना।|आध सेर ताज़ा छेना हैं। 
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उपरोक्त बारह प्रकार की प्रणात्री के अतिरिक्त एक प्रणाली 
और भी आजकल कारीगरों ने प्रचलित की है, बिसका प्रयोग वे 
लोग मेला ठेला, भारी भीड़-भडक्के में ठगने के लिए किया करते 
हैं। इस प्रणात्री में चीनी का रस तीनतारा चार सेर होता है 
और बासी-ताज़ा जैसा समय पर मित्र जाय, वैसा छेना पाव भर 
मात्र रहता है। एक प्रकार से इसे केवक्त चीनी ही समझ लेना 
चाहिए। 

उपरोक्त कोष्ठक के अनुसार मीठा और देना मित्नाने से सन्देश 
उत्तम, मध्यम बनते हैं। अब सन्देशों का नामकरण कर, उनके 
बनाने की विधि अल्ग-अज्ञग लिखी जाती है | 


<्क 

यदि एक सेर छेना का गोदजा सन्देश बनाना हो, तो सवा सेर 
चीनी का रस छेकर कठढाई में गरम करे | दूध मिलते पानी का ड्ींठा 
गोज्ा सम्देश मार-मार कर चीनी साफ़ कर ते। इधर छेना 
का पानी अच्छी तरह भँगोठे से कस कर 

निचोड़ डाके और उसे सित्न पर पीस ल्े। फिर उसे खौलती 
व्वाशनी में छोड़ कर पल्टे से बराबर चक्ञाता रहे। जब कि पक कर 
दोनों ख़ूब सित्र जाये और पलटे से जपटने लगें, तब कढाई चूल्हे 
से उतार कर सावधानी से रख ले। उपरान्त पत्नटे से कढ़ाई के 
किनारों पर जददी-जलदी 'बिट' मारता रहे । जब दाना पढ़ने कगे, 
तब डेढ़ तोल्ा छोटी इलायची का चूर, दो-चार बूँद गुल्ञाब की 
उसमें छोड़ दे और सबको मित्षा कर किसी चौड़े बतेन में कढ़ाई से 
निकाल, फैला कर ठण्ठा फर त्षे। बाद को गोत-गोल लोई बना- 
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कर साँचे७ में दवा-दृवा कर सन्देश बना ले। यह सन्देश बहुत 
स्वादिष्ट होता है। डे 


अच्छा ताज़ा छेना तीन सेर, चीनी का पका रस सवा सेर, 
दूध आध पाव, पोस्त के पिसे दाने एक छुटाँक और पिसा इला- 
यची-दाना एक तोला लेकर, रस कठाई में रख कर 
चूलदे पर 'चढा दे। जब तक वह खौले, तब तक 
छेना सिल पर पीस डाले। उपरान्त चाशनी में छोड़ कर पत्नटे से 
वराबर चलाता रहे | पाँच मिनिट के पीछे दूध भी डाल दे और 
जरदी-जरदी चलाये। जब चाशनी पक कर गाढ़ी पड़ जाय, तब 
कढाई घूल्दे से उतार कर मेड़री पर रख ले और पत्नटे से 'विट' 
मारने लगे। जब दाना पइने लगे, तव पोस्त के दाने और इत्लायची- 
दाना मिला दे। पीछे ठण्ढा करके साँचे में मोण्डा सन्देश बना ले। 

़् 

अच्छा ताज़ा छेना ढाई सेर, चीनी का पका रस डेढ सेर, 
इलायची-दाने का चूर दो तोले भौर गुलाब-जल एक छुटाँक 
लेकर उपरोक्त विधि से पहले छेना पीस कर अपने 
पास रख ले। उपरान्त कढ़ाई में रस छान कर 
चूहहे पर चढ़ा कर पकाये। दूध मिले पानी के द्वारा चाशनी की 


मोण्डा 


देदो मुण्डा 


& सन्देशों के बनाने के नाना प्रकार की शक्ल के लकढ़ी के 
साँचे वाज़ार में मिलते हैं। हलवाई लोग उन्हें ख़रीद लेते हैं और 
उनके द्वारा सन्देश बनाते है। चतुर कारीगर ज़ुद ही मिट्टी के साँचे 
बना लेते हैं-ख़रीदते नहीं । 
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मेल काट कर छेना छोड, पलटे से वरावर चलाता रहे । यदि चलाने 
में ज़रा भी असावधानी होगी, तो वह पेंदा पकड़ लेगा और 
मिठाई ख़राव हो जायगी, इसलिए वरावर चतल्माता ही रहे। तब 
पक कर सव चाशनी गादी पड जाय और पलठे से ज़्यादा लपटने 
लगे, तव चूल्हे से कदाई उतार, मेड्री पर रख दे और गुलाव-जल 
छोड़ कर मिलाये । दाना पइने पर ठण्ठा कर ले। उपरान्त छोटी- 
छोटी लोई वना कर एक-एक लोई को ज़ोर से पीढ़े पर पटके। 
पटकने से वह गोली चिपटी पड़ जायगी। उन चिपटी गोलियों को 
परस्पर दो-दो मिला कर ऊपर से पिस्ता की हवाई चिपका कर 
रखता जाय। देदोमुण्ढा वन गया। क्तिने लोग देदोमुरडा 
बनाने में छेना पीसते नहीं, वैसे ही रखते हैं, क्योंकि पिसे छेना का 
देदोमुण्डा अच्छा नहीं बनता । 
कु 

एक सेर ताज़ा छेना लेकर पीस डाले । एक छुटाँक पिसे हुए 
बादाम और देने को एक सेर चीनी के रस में सिल्षा कर पकाये। 
पलटे से बरावर चलाठा रहे। पकते-पकते जब देखने 
में आये कि चिटचिटापन आ गया है, तव उसे चूल्हे 
से उतार ले और मेडरी पर कठाई रख, जल्दी-जल्दी चलाता रहे । 
जब सवका लोंदा वैध जाय, तव किसी पराद आदि में निकाल ले। 
पीछे .एुक वर्तन में दानेदार चीनो रक्खे भर उस पके छेना मे से 
थोड़ा-योड्ा लेकर छोटी-छोटी गोली वना कर उसी दानेदार चीनी 


में कपेटता जाय | बस, छानासुण्डी बन गई । 
५ 


छानामुण्डी 
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अच्छा ताज़ा ख़ालिस छेना एक सेर और चीनी का पका 
हुआ रस सवा सेर लेकर पहले छेना को आदे की तरह ख़ूब गूँघ 
कर पास रख ल्े। इसके बाद उस छेना में से 
छोटी-छोटी गोली बना-बना कर थाल्ली में अलग- 
अलग रखता जाय । जब कि इसी तरह सव छेने की गोली बन 
क्षाय, तव एक दूसरी कढ़ाई में चाशनी चढ़ा कर खोलाये। जब 
उबाज् आ जाय, तब थाक्ली को गोली एक साथ उसमें उल्तद दे 
और पौने से वराबर चलाता रहे । गोलियों के छोडने पर पहले 
तो एक बार राग ऊपर आयेगा, बाद को पकने लगेगा। जब कि 
वे गोलियाँ पक कर कडी पढ जाये, तव कढ़ाई चूल्हे से नीचे 
उतार ले। घूर्हे पर पकने के समय रस यदि कुछ गाढ़ा मालूम 
हो, तो उसमें पाव भर कच्चा रस मिला दे। उसी समय पौने से 
गोलियों को रस से निकाल, दूसरे ठण्ढे रस में छोड़ दे। यह 
गोलियाँ ठण्ढे रस में ऊपर उतराती रहेंगी। तीन-चार घण्टे इसी 
रस में पडा रहने दे। उपरान्त एक छन्ने में निकाल, उन्हें कढ़ाई 
के ऊपर रख दे; जससे उनका सब रस टपक पढ़े । उपरान्त एक 
दूसरी कढ़ाई में एक सेर रस फिर चूह्हे पर चढ़ाये। जब वह 
पाशनी पक कर छाणतारा के लगभग हो जाय, तब घूल्हे से कढ़ाई 
उतार “बिट” मार कर दाना डाले और उसी में थे गोलियाँ छोड़ 
कर नीचे-ऊपर पौने से चला कर मिला दे । इसी समय दो-चार 
बूंद गुल्ञाब की मिला दे। वाद को ठणढी कर फाम में लाये। बस, 


रसमुण्डी बन गई । 


रसमुण्डी 


९्शछ 
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इसी ऊपर की विधि से रसगुल्ला भी चाशनी में पकाया जाता 
है। रसगुल्ले के लिए जो छेना व्यवहार में लाया जाय, उसे एक 
श्रेंगोछे में बाँध कर किसी तफ़्ते पर रक्खे ओर ऊपर 
से एक तख़्ता उस पोटली पर रख कर कोई भारी 
पत्थर आदि रख दे, और चार-पाँच घण्ठा दवा रहने दे। ऐसा 
करने से उसका सब पानी निकल जायगा और छेना विलकुल 
कटा पड जायगा। अब इस छेना को सिल पर ख़ूब महदीन पीस 
डाले भर उसकी छोटी-छोटी गोजी बना कर एकतारा चाशनी में 
छोड कर रसमुण्डी की तरह पकाये | यदि रस गाढा हो जाय तो 
कच्चा रस और छोड दे । 

रसगुज्ञा पकाने में कड़ी आँच न करे । वीच-बीच में ठण्ठे जल 
के छींटे देता जाय, नहीं तो चाशनी कडी पड जायगी और रस- 
गुल्ला ठीक से न पकेगा । रसगुल्ले के कच्चे-पक्के की पहचान यह है 
कि पकती हुईं कढ़ाई में से एक रसगुल्ला लेकर कच्चे रस में छोडने 
से यदि हृव जाय, तब तक तो कचा है और जब कच्चे रस में ऊपर 
उतराने लगे, तव समझे कि पक गया | 

कितने कारीगर रसगुल्ले के छेने में सेर भर छेना में पाव भर 
सफ़ेदा मिला देते हैं । किन्तु सफ़ेदा मिला रसगुज्ना कुछ चीमढ़ 
बनता है भौर उतना स्वादिष्ट भी नहीं बनता, नितना कि ख़ालिस 
छेने का बनता है । 


रसगुल्ला 


९९ 
उपरोक्त विधि से छेना को कपड़े में बाँध कर उसका सब पानी 


अच्छी तरह निकाल डाले । , पीछे एक पीढ़ा पर रख कर हाथ की 
३४ 
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गदेली से ख़्ब मसले | ससल्ते-ससलते जब उसमें लोच आ बाच, 
बरसे अर्थाद वे सोटे-मोदे न रहें, तब समसे कि फिट 
गया । क्वीर-मोहन के लिए जो छेना व्यवहार 
में लाया जाय, वह बहुत ही छडा होना चाहिए । इसके बाद 
छोटी इलायची के दाने, युलाव का इत्र, भुना खोदा--तीनों मिला 
कर पूर बनाये | उपरान्त उस फेटे हुए छेना में से इुछ छेना लेकर 
उसके भीदर यही पूर भरे और सुँह बन्द कर गोल वना, पेढ़ा की 
तरह चिपटा वना कर रूब तैयार करे । उपरान्त रसगुहा की तरह 
एकतारा चाशनी में पकाये। कीर-मोहन के बनाने की सब विधि 
रसगुह्ा की ही तरह है। केवल अन्तर इतना ही है कि इसके 
भीतर पूर भरा जाता है। जब ज्षीर-सोहन पक कर तैयार हो जाय, 
ठतव रस से निकाल कर दानेदार चीनी के ऊपर रख कर उस पर 
चीनी लपेट दे । 
<्छ 
उपरोक्त विधि से कपड़े में बाँध कर और दवा कर छेने का सब 
पानी निकाल दे । पीछे पीढ़ा च्रादि पर रख कर भच्छी तरह उसे 
असर फट कर लोचदार बनाये । उपरान्त इस मथे हुए छेना 
की लब्बी-लग्वी पोली बनाये। कितने आदमी प्रत्येक 
पोली के भीतर एक-एक, दो-दो इलायची-दाना भर देते हैं। जब 
सब छेना की पोली तैयार हो जाय, तब साफ की हुईं चीनी के रस 
में उन पोलियों को छोड़, मधुरी आँच से पकाये। यह ध्यान रक्खे 
कि रस गाढा न होने पाये । जब वह पक जायया, तो कड़ा हो 
जायगा । जब पक जाय, तव चूल्दे पर से कढाई उतार ले। इसके 
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वाद रस से पोलियों को निकाल कर गुलाब से बसी दानेदार चीनी 
में ज्पेट दे । उपरान्त काम सें ज्ञाये। चमचम वन गया। 
र्क 

एक सेर नारियल के गूढे को एक सेर चीनी के रस में मित्ना 
कर पकाये। जब पकते-पकते हथवर में क्षपटने लगे, तब उसे उतार 
ले और मेडरी पर कढाई रख कर 'बिट” मारे। जब 
उसमें दाने पढने लगें, तब दो बूँद गुलाब-जत्न 
छोड कर थात्नी में जमा दे अथवा साँचे में भर-भर कर चन्द्रआता 
बना जले । यह नारियल के यूदे की मिठाई एकदम सफ़ेद बनती है, 


किन्तु इसे क़लईदार कढाई में पकाना चाहिए। 
* ््क 


चन्द्रआता 


डेना-सुढ़की के लिए जो छेना ज्यवह्ार में ज्ञाया जाय, वह भी 
ताज़ा और एकदम कढा होना चाहिए। एक सेर छेना में पाव भर 
& सोयन दिया हुआ सफ़ेदा मिला कर ख़ूब कड़ा 
छेना-मुड़की आदे की तरह ससत्ष डाछे। उपरान्त पीटा पर एक 
अह्ृज्ञ मोटा बेल डाले और चाक्‌ से चौकोर डोटे-छोटे शकरपारे 
काट डाले। जब सब देने के शकरपारे काट चुके, तब एकतारा चीनी 
की चाशनी में छोड़, मधुरी आँच से पकाये। जब शकरपारे पक 
जायें, तव चूहहे से उत्तार कर कुछ बेर तक चाशनी में पढ़ा रहने 
दे । उपरान्त चाशनी से निकाल ले । 
श्छ 
अच्छा ताज़ा छेना एक सेर लेकर उसे काप़े में बाँध दे और 
नीचे-ऊपर दबाव देकर उसका सब पानी निकाल डाले। पीछे एक 
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छुटाँक सफ़ेदा मिला कर अच्छी तरह फेंट कर लोचदार बना ले भौर 
जॉन इस फेंटे छेने में से थोड़ा-थोड़ा लेकर छोटी-बढ़ी 

जैसी इच्छा हो, गोली तैयार कर अलग-अलग 
श्खता जाय । जब सब देने की गोली बना चुके, तव साफ़ चीनी 
की एकतारा चाशनी बनाये। पीछे एक-एक करके सब गोलियाँ 
रस में छोड़ कर मधुरी आँच से पकाये। जब गोलियाँ कद्ी पढ़ 
जायें, तब कठाई घूल्हे से उतार ले और वाँस की दौरी में उन्हे 
निकाल, कुछ ठण्ढी कर, दानेदार चीनी मे छोड़ दे और चत्षा-फिरा 
कर गोलियों को चीनी में लपेट ले। इसी समय 'ीनी में दो-चार 
बूँद गुलाब की भी मिला दे । जब अच्छी तरह ठण्ढी हो जायें, तब 
काम में लाये। 


गुलाब 


्फछ 


ताज़ा छेना एक सेर, सफ़्दा डेढ छुटाँक, पिसे बादाम आध 
पाव, छोटी इलायची ढुः माशे, किशमिश एक छुटाँक, कतरे बादाम 
एक छुटाँक, पिस्ता की हवाई दो तोले, मिश्री एक 
छुटाँक और चीनी का रस चार सेर लेकर पहले छेने 
को कपड़े में बाँध कर उसका सब पानी निकाल डाले, पीछे बादाम 
और सफ़ेदा मिल्ला कर अच्छां तरह तीनों को फरेंट कर एकदिल 
करे। इसके बाद आधी-आधी छुर्टांक की लोई बना कर उसके 
भीतर छोटी इलायची, बादाम, किशमिश, पिस्ता और मिश्री का 
प्र अन्दाज़ से भर कर सावधानी से चपटा बना कर रख ले। 
जब सब बन छुके, तब वढिया घी कढाई में चढ़ाये। घी गरम हो 
जाने पर एक-एक बढ़ा छोड़ कर बादामी रक्षत का सेंक डाले । 


रसबड़ा 
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पीछे एकतारा चाशनी में हुबोता जाय। जब घी में सब बढ़े 
संक चुके, तब बढ़े सहित चाशनी चूल्हे .पर चढ़ा कर दो उबाल 
देकर नीचे उतार ले | उधर दानेदार चीनी में गुलाब की बैँदें छोड़, 
तैयार करे और उसी में उन बड़ों को चाशनी से निकाल कर छोढ़ 

और चारों तरफ़ चीनी लपेट ले। पीछे हवा में ख़ुश्क कर काम 
में लाये । 

इसी प्रकार युक्तिपूर्वक नाना प्रकार की बँगला मिठाई बना ले । 
केवल छेना और मीठे का ध्यान रक्खे । 





पंाहुश अध्यत्य 


नि फपपननत++ 


तृप्तिकर प्रकरण 


टपटा भी रसना फो तठृप्ति करने बाला एक 
? व्यक्षन है। अमीर और ग़रीब सभी 


समय प्रायः बाज्ञार से, ख़ोमचे वाले 
के यहाँ से, दद्दी-बढ़े, कचालू , पकौडी, 
फुल्नकी, चने, मटर, बेंगनी इत्यादि 
।] अपनी रुचि के अज्ुसार ख़रीद कर 
खाते हैं, किन्तु चटपटे में जो स्वाद होना चाहिए, वह बाज़ार के 
चटपटे में नहीं होता। यह बात ज़रूर है कि दो-चार शौक़ीन 
ख़ोमचे वाले ऐसे हैं, जिनकी बनाई चीज़ स्वादिष्ट बनती हैं। 
इसलिए यदि चटपटा घर पर वना कर खाया जाय, तो वह अत्यन्त 
स्वादिष्ट बनेगा । दूसरे जितना पैसा वाज़ार में ख़्च पड़ता है, उसका 
आधा पैसा बच जायगा । इसी उद्देश्य से इस अध्याय में चटपटों के 
बनाने की विधि लिखी गई है। 

ऐसे तो 'चटपटे अनेक प्रकार के हैं, दिन्तु जो कुछ हमें मालूम 
है, उन्हीं का वर्णन नीचे किया जाता है। डुद्धिमान्‌ लोग उन्हीं 
कतिपय विधियों ड्वारा नाना प्रकार के चटपटे बना सकते हैं। एकाघ 
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वस्तु की चाट तो चाहे जैसे बना सकते है ; किन्तु ख़ोमचे वालों की 
तरह बनाने में नीचे का सामान चाहिए :-- 

चटपटा का ख़ोमचा आगरे में सशहूर त्ञगता है। यदि उसी 
प्रकार का ख़ोमचा आप भी लगाना चाहें, तो उसके लिए निश्न- 
लिखित सामान की आवश्यकता पड़ेगी। 
बिना इसके आप अच्छा उत्तम प्रकार का 
ख़ोसचा न वना सकेंगे और न आपकी प्रशंसा ही कोईं कर सकेगा । 

एक बडी सी परात राँगे की क़लई की होनी चाहिए। इसके 
बाद छोटी-छोटी आ्राठ अल्यूमीनियम कौ कटोरियाँ पिसे हुए 
मसालों की होनी चाहिए, दो हाँडी ( एक बढ़ी और एक घोटी ), 
एक अल्यूमीनियम का बडा भगौना, अल्यूमीनियम का चौघधरा 
बडा कटोरा, दो चम्मच, एक 'ाक़ू , ह्वाथ पोंछने का काइन और 
दो बॉस की छोटी दौरी भी होनी चाहिए । 

इसके भ्रतिरिक्त यह मसाले तैयार करे--सफ़ेद ज़ीरा आठ 
माशे, स्थाह ज़ीरा चार माशे-दोनों को भून कर महीव पीस, 
एक कटोरी में रख ले। बडी इलायची छुः माशे, दालचीनी तीन 
साशे और लॉग दो साशे--इन तीनों को भी भून-पीस कर एक 
कटोरी में रख ले। तलाव हींग छुः रत्ती, धनिया दो तोले, इन्हें 
भी भून-पीस कर एक कटोरी में रकखे। लाल मिच पीस कर एक 
कटोरी में रक्खे, पिसी स्थाह मिर्च एक कटोरी में रक्‍्खे, सेंघा 
नमक पीस कर एक कटोरी में रक्खे। एक कटोरी में पिसी सोंठ 
और एक कटोरी में महीन कतरा अदरक रक्खे। बडी हाँडी में 
ज़ीरे का पानी वना कर रक्खे, छोटी हाँडी में पकी इमली की बनी 


साधारण उपकरण 
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चटनी, जिसमें नमक-मसाला कुछ न डाले-सादी खटाई रहे। 
बड़े कयोरे या भगौने में फुल्की भर कर रक्खे। छिछ्ठले भगौने में 
मीठा दद्दी फेंट कर बड़े के लिए रक्खे ! अब एक चार ख़ाने के बढ़े 
कटोरे के एक ख़ाने मे बेसन की मीठी पकौडी, दूसरे ख़ाने में मूँग 
की मीठी पकौड़ी, तीसरे ख़ाने में दही की बेसन की पकौढ़ी और 
चौथे ज़ाने में दही में डूबी झूँग की पकोडी रक्खे । दूसरे चौघरे 
कटोरे के एक में बेंगनी, दूसरे में सोआ की पकोडी, तीसरे में आलू 
की पकौडी, चौथे में पालक की पकौड़ी आदि रख ले | एक चम्मच 
दही में और दूसरा इमली में रखना चाहिए। दो बड़े कटोरे मैं-- 
एक में चने की घुघरी, दूसरे में मटर की घुधरी रक्खे | एक दौरी 
में एक तरफ़ उबाले हुए आलू और दूसरी तरफ़ बढ़ा रखना 
चाहिए। इसके सिवाय मौसम के फल्नों को सजा कर एक तरफ़ 
परात में रकखे । इस तरह ख़ोमचा को परात में सजा कर रकक्‍्खे । 
यह तो ख़ोमचे का साधारण उपकरण हुआ । इसके बाद पदार्थों 
का बनाना बताया जाता है, जिससे खाने वाले का चित्त प्रसत्न 
हो और प्रशंसा करे। इस ख़ोमचे में से कोई 'चाट खाना हो तो 
नमक, मिर्च और मसाला अन्‍्दाज़ से छोड़ दे । 
नि ९ 

अरवी की बड़ी-बद़ी इतियाँ गाँठ, जो बाज तथा वर्डा न हों, 
न सडी-गली हों, लेकर पानी./में अच्छी तरह उबाल डाले । पीछे 
घनिया दो तोले, दालचीनी छुः माशे, ज्ञीरा 
सफ़ेद छः मारे, स्याह ज्ञीरा चार माशे, बडी 
इलायची झाठ माशे, स्थाह मिच एक तोला, लाल मिर्च एक 


अरबी की चाट 
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तोला संग्रह करे। पहले काली मिच और ज्ञाल मिच को छोड कर 
बाक़ी सब मसाले थोड़े से धी में भून कर पीस डाले और एक 
कटोरी में रख ले। एक कटोरी में नमक पीस कर रख ले। दो-एक 
काग़ज़ी नींबू काट कर पास रख ल्ले। एक पत्थर की छूँड़ी था मिट्टी 
की छोटी हाँडी में अमहर की चटनी अथवा पक्की इमली की चटनी 
बना कर पास रख ले। एक चाक़ और पत्ते के ढोने पास में रख 
ले। जब किसी को चाट खिल्ाना हो, तो अरवी को छीज्न कर चाकू 
से छोटे-छोटे टुकड़े कर डाले, उपरान्त सब मसाला और नमक 
भन्दाज़ से छोड, थोड़ी खटाई डाल कर कतरों को उचछ्छाल कर 
मसाज्ञा बीचे-ऊपर मित्ना दे । ऊपर से ज्ञीरा, नींबू निचोड, खाने 
को दे। खाने वाला सींकों से गोद-गोद कर एक-एक कतरा खाय | 
कितने आदमी अरबी की चाट न खाकर बरण्ढे की चाट अधिक 
खाते हैं। यह अपनी रुचि'पर है, चाहे जिसकी खाय। परन्तु 
खटाई ज़रूर ज़्यादा रक्खे, नहीं तो गत्ना काटती है। 
इसी प्रकार आलू फी भी चाट बना कर लोग खाते हैं। आलू 
की चाट में भी वही मसाले पड़ते हैं, जो अरवी की चाट में बताये 
गये हैं। 
छठ 
ककड़ी की चाट भी बडी ही प्रिय और स्वादिष्ट बनती है। 
इसके बनाने के लिए ऐसा करे कि सफ़ेद जीरा दो माशे, स्याह 
ज्ञीरा डेठ माशे, बढ़ी इज्ायची एक माशा, 
ककड़ी की चाट धनिया का ज़ीरा डेढ माशे। इन चारों चीजों 
को ज़रा सा तवे पर घी छोड़, भूत डाले । उपरान्त छुः माशे गोल 
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मिर्च और एक तोला सेंधा नमक मिला कर सित्न पर महीन पीस कर 
किसी बतन में रख के । इसके बाद नरम-नरम ताज्ञी ककड़ी लेकर 
पानी से धो डाले और कपड़े से रगढ़ कर पोंछ डाले और पतले- 
पतले टुकड़े चाकू से कर छे। ऊपर से पिसा मसाला छुरक कर 
छोड़े और उद्चाज्ञ कर टुकड़ों में लपेट दे। फिर थोदा नींबू का रस 
निचोड़, पुनः ससाला छुरक दे। दो बार मसाला छोड़ने में यह 
ध्यान रकखे कि ज़्यादा नमक न होने पाये । पहली बार ससाला 
तीन हिस्सा छोड़े, हुवारा एक हिस्सा डाले। इस नियम से सब 
चारों में मसाला डालना चाहिए। उपरान्त दोनों में रख कर एक 
सींक गोद कर खाने को दे । 
९७ 

ककदी ही की तरह खीरे की भी चाट बनाई जाती है । नरम- 
नरम खीरा छेकर उसके डण्ठक्ष की तरफ़ काट, ज़रा सा नमक 
लगा कर रगड़े। ऐसा करने से ज़्हरीला साग 
निकलेगा, उसे काट कर फेंक दे । वाद को छील 
डाले भौर पतले-पतले कतरे वना कर मसाला घन्दाज़ से डाल कर 
ऊपर से नीबू का रस निचोड, उद्धाल दे, जिसमें सब कतरों मे 
बराबर से नमक, मसाला ओर खटाईं फेल जाय । ऊपर से पुनः 
थोड़ा सा मसाला बुरक कर दोनों में रख, सींक गोद कर खाने वाले 
को दे । खीरे के कतरे कितने ही लोग गोल पसन्द करते हैं ओर 
कितने लम्बे, इसलिए खाने वाले की इच्छाजुसार फतरे बनावे। 


र्छ 


अच्छे ताज़े देशी ख़रबूज़े की चाट बढ़ी ही स्वादिष्ट वनती है। 


खीरे की चाट 
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पवरबूज़े एकदम पके न होने चाहिए। ख़रबूज़े को चाकू से छील 
कर छोटे-छोटे टुकड़े बना कर ककड़ी पाला 
जप हज मसाज्ा छोड, नींबू निचोढ़, उच्दाल डाले; 
उपरान्त खाने को दे। दो माशे चीनी भी छोड़ दे। इससे उसका 
स्वाद बढ़ जाता है। 
्् 
छोटी इत्लायची चार माशे, स्याह ज्ञीरा दो माशे, सफ़ेद ज्ञीरा 
तीन माशे, स्याह मिर्च छुः माशे, स्थाह नमक दो भाशे, सेंधा 
नसक दश माशे त्षेकर दोनों ज्ञीरों को आग 
भंगरला को बार पर भून डाले, पीछे सबको मित्रा कर पीस 
डाले। पके हुए अच्छे ताज़े अमरूद लेकर चाकू से ऊपर का महीन 
छिलका छील दाल्ते।! बाद को उनके हुकड़े बगा कर ऊपर का 
मसाला डाक, नींबू निचोड, उद्धाल दे। पुनः थोड़ा सा मसाला 
बुरक कर सींक गोद, खाने को दे। अमरूद की चाट अत्यन्त 
स्वादिष्ट और हाज़मा होती है। 


९्छ 

अच्छे पके हुए केल्षे ख़रीदे । अक्सर बाजार में केले कच्चे बिकते 
हैं, जो खाने में गले पर लगते हैं। ऐसे केज्ों की 'चाट अच्छी नहीं 
केले बनती । चाट पके केलों की दी अच्छी बनती 
कान है। अतएवं जहाँ तक बने, हमेशा अच्छी 
जाति के, चम्पा-बदेवान आदि बढ़ी जाति के केले ख़रीदे। केले के 
ऊपर का छिलका छीज़ कर गोल-गोज कतरे बना जे और किसी 
पत्थर या क़त्ईदार बर्तन में रख ले। उपरान्त छोदी इलायची 
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चार माशे, केशर एक माशा, दोनों ज्ञीरे चार माशे, दालचीनी 
एक साशा, गोल मिच छुः माशे, स्याह नमक चार साशे, संधा 
नमक आठ माशे संत्रह करे। दोनों ज्ञीरे और दालचीनी को 
ज़रा भून कर सव ससालों को पीस डाले । पीछे कतरों पर छुरक 
कर नींबू निचोढ़, उछाल दे । पीछे सीकों से गोद कर खाय। यह 
चाट अत्यन्त स्वादिष्ट और खटमिट्टी बनती है । 
कर 
अच्छे नागपुरी सन्‍्तरे लेकर छील डाल्े। पीछे किसी चौड़ी 
रक़ावी आदि में उन फाँकों को चीर कर वीज निकाज्र डाले, कोये 
उसमें फैला कर वरावर से रख दे। पीछे 
सन्तरे की चाट दोनों ज़ीरे लेकर ज़रा भून डाले और स्याह 
मिर्च, सूखा पोदीना सव वरावर लेकर पीस डाले। नमक अलग 
पीस ले। बाद को कोये पर मसाला और नमक अन्दाज़ से घुरक 
कर खाने वाले को दे। यदि इसमें दो माशे चीनी और छोड़ दी 
जाय, तो स्वाद और भी बढ़ जायगा । इसमें नींबू न निचोढ़े । 
व्क 
नाशपाती और सेव दोनों को छीज़ कर अमरूद की तरह 
कतरे वना ले | इसके बाद अमरूद वाला मसाक्ा तथा नमक और 
नींबू निचोड़ कर चाट बना ले यह चाट भी. 
अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है। अजीयं के रोगी के 
लिए यह चाट बहुत लाभदायक होती है । 
र्क 


अच्छी काली-काली जामुन लेकर पानी से धो ढाल्ले। उप- 


नाशपाती-सेब 
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रान्त किसी पत्थर था क़ल्नईदार बतेन में रख कर एक दूसरा बतंन 
ऊपर रख, दोनों हाथों से पकड़ कर समकमोर 
दे, जिसमें जामुन फूट जायेँ। झब उनकी 
गुठज्ी निकाल कर फेक दे। पीछे ककड़ी वाला सब मसात्ा 
ऊपर से छोड़, एक बार पुनः सकमोर दे। उपरान्त खाने वाले 
को दे । यह चाट अत्यन्त स्वादिष्ट तो बनती ही है, साथ ही हाज़मा 
भी ज़्यादा होती है। इनमें नींबू नहीं पढ़ता । इसी तरह से चाहे 
जिसकी चाट बना ले । 


जामुन की चाट 


९्छ 


अनन्नास की चाट भी बढ़ी ही स्वादिष्ट बनती है। इसके 
बनाने की विधि यह है कि पका अनन्नास ल्लेकर चाक़ू से ऊपर 


गे का लाल छिलका छीज डाले । उपरान्त चाक्तू की 
अनपझात के औक से उसकी सब आँखें सावधानी से निकाज 


चाट 

कर फ्रेक दे । बाद को एक तोल़ा चूना, चार माशे 
नमक अच्छी तरह मसल कर थोड़ी देर लटका दे । ऐसा करने से 
अनज्नास का विपैज्ञा पानी गपक जायगा । बाद को पानी से अच्छी 
तरह धोकर साफ़ कर ले और किसी क़ल्नईदार बन में अनन्नास 
के छोटे-छोटे कवरे बना डाले। पीछे अमरूद वाला सब मसात्ना 
छोड़ कर नींबू विचोढ़ दे और मकझोर कर कटोरियों में रख कर 
खाने वाढे को दे। इसका रस बड़ा ही स्वादिष्ट लगता है। 

कर 


चाद नाना प्रकार के पदार्थों की बनती है--अभहृनर, छुद्दारा, 
शरीक़ा, आम, सिंघाड़ा, कसेरू आदि यावत फक्कों की चाट बनाई 
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जाती है। इसके अतिरिक्त अन्नों की चाट भी बनती है, जैसे--सूँग 
कीं कच्ची धोई दाल, चने की दाल, होरहा, 
मटर आदि । कहने का तात्पये यह है कि चुढ्धि- 
मानी के साथ मन लगा कर युक्तिपूवेक नमक, मसाला, खट्दा, 
वरपरा, अन्दाज़ से छोड़ कर, प्रेम से जिस वस्तु को बनाया जाय, 
वही उत्तम बन सकती है । 


अन्यान्य चाटें 





